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INSTRUCCIONES PARA CONTESTAR Y PRESENTAR EL INFORME

Todas las secciones del informe deben ser contestadas, utilizando caracteres tipo Arial,
tamarno 11.

Sobre la informacion presentada en el informe:

Debe estar basada en la ultima versién del Formulario de Postulacion (Plan
operativo) aprobada por FIA.

Debe ser resumida y precisa. Si bien no se establecen numeros de caracteres por
seccion, no debe incluirse informacion en exceso, sino solo aquella informacién que
realmente aporte a lo que se solicita informar.

Debe ser totalmente consistente en las distintas secciones y se deben evitar
repeticiones entre ellas.

Debe estar directamente vinculada a la informacién presentada en el informe
financiero y ser totalmente consistente con ella.

Sobre los anexos del informe:

Deben incluir toda la informacion que complemente y/o respalde la informacion
presentada en el informe, especialmente a nivel de los resultados alcanzados.

Se deben incluir materiales de difusion, como diapositivas, publicaciones, manuales,
folletos, fichas técnicas, entre otros.

También se deben incluir cuadros, graficos y fotografias, pero presentando una
descripcion y/o conclusiones de los elementos senalados, lo cual facilite la
interpretacion de la informacion

Sobre la presentacion a FIA del informe:

Se deben entregar dos copias iguales, una en papel y una digital en formato Word
(CD o pendrive).

La fecha de presentacion debe ser la establecida en la clausula sexta del contrato
de ejecucion. El retraso en la fecha de presentacién del informe generara una multa
por cada dia habil de atraso equivalente al 0,2% del ultimo aporte cancelado.

Debe entregarse en las oficinas de FIA, personalmente o por correo. En este ultimo
caso, la fecha valida es la de ingreso a FIA, no la fecha de envio de la
correspondencia.
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1. ANTECEDENTES GENERALES

Nombre Ejecutor: Victor Beya Marshall

Nombre(s) Asociado(s): Comercializadora Luki Ltda; Marylin Marshall; Lucia

Michel
Coordinador Principal: Victor Beya Marshall
Coordinar Alterno: Marilyn Marshall
Region(es) de ejecucion: Region de O’Higgins

Fecha de inicio iniciativa: 30/11/2018

Fecha término iniciativa: 07/12/2020

2. RESUMEN DEL PROYECTO

Entregar de manera resumida' las principales actividades realizadas y resultados
obtenidos durante todo el periodo de ejecucion del proyecto, fundamentando con datos
cuantitativos y cualitativos que respalden los resultados.

Durante el proyecto, se realizaron actividades de investigacion y desarrollo de producto
minimo viable, habilitacion de infraestructura y adquisicion de maquinaria para procesar
y elaborar los subproductos del nopal. También se realizaron actividades de prospeccién
comercial, marketing, desarrollo de marca y difusion del proyecto en prensa, escrita,
radial y televisiva. En general, se logré gran parte de las actividades comprometidas,
alcanzando a comercializar nopalitos y polvo de nopal en Santiago y regiones, objetivo
no planteado en este proyecto, pero si del emprendimiento. Actualmente, el producto
polvo de nopal se distribuye a mas de 21 tiendas a lo largo del pais, siendo 9 de ellas en
regiones (Antofagasta, Coquimbo, Valparaiso, Maule, BioBio, La Araucania y Puerto
Natales). Respecto a la venta de nopales en fresco, esto se realiza través de venta directa
a particulares y restaurantes. Ademas, se cuenta con 3 restaurantes con compra
frecuente (Taqueria El Ranchero, Vitacura; Envy Taco; Huachuraba; La Chimenea,
Santiago Centro). También se hace venta directa a consumidor a través de la entrega
con delivery, con un formato minimo de venta de 3 kg.

' Esta sintesis se debe limitar a citar las ideas mas importantes, es decir, excluye datos irrelevantes y no brinda espacio a
interpretaciones subjetivas.
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3. RESUMEN DEL PERIODO NO INFORMADO

Entregar de manera resumida? las principales actividades realizadas y resultados
obtenidos durante el periodo comprendido entre el ultimo informe técnico de avance y el
informe final, fundamentando con datos cuantitativos y cualitativos que respalden los
resultados.

Durante el ultimo periodo de proyecto, el cual estuvo bajo el marco de la situacion
sanitaria del pais, se pudo realizar sélo algunas de las actividades comprometidas. Las
actividades de: Caracterizacion del aporte nutricional (FD, FI y FS) de las diferentes
matrices alimenticias determinadas y Participacion en ferias y exposiciones de alimentos
y productos innovadores no pudieron ser realizadas. Sin embargo, esto no comprometio
el objetivo general del proyecto, dado que se logré producir, elaborar y comercializar el
polvo de nopal y nopalitos. En este periodo se importd 2 maquinas (una dosificadora de
polvo y una selladora de bolsas), se realizaron pruebas de testeo del polvo a 36
potenciales consumidores, se realizé una encuesta de recepcion del producto, via online,
a 363 personas y se hizo difusidon del proyecto en redes sociales, prensa, radial y
televisiva, lo que permitié entrar al mercado de una manera exitosa.

2 Esta sintesis se debe limitar a citar las ideas mas importantes, es decir, excluye datos irrelevantes y no brinda espacio a
interpretaciones subjetivas.
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b ot Ministerio de
Agricultura

Gobierno de Chile

4. OBJETIVO GENERAL DEL PROYECTO

Producir, elaborar y comercializar nopalitos frescos y polvo de nopal (de distintas
edades), como complemento para una alimentacion saludable, rica en fibra dietética y
minerales, bajo un sistema amigable con el medio ambiente.

5. OBJETIVOS ESPECIFICOS (OE)

El porcentaje de avance de cada objetivo especifico se calcula promediando el grado de
avance de los resultados asociados a éstos. El cumplimiento de un 100% de un objetivo
especifico se logra cuando el 100% de los resultados asociados son alcanzados.

% de
o
ng Descripcién del OE t:;/riinncoec?ell
proyecto
1 Disefar, establecer y poner en funcionamiento una planta de 100
proceso piloto de producciéon de polvo de nopal.
Determinar los puntos criticos para una 6ptima produccién, proceso
2 y elaboracion de nopalitos y polvo de nopal de alta calidad e | 100
inocuidad.
Determinar, en al menos 3 matrices alimentarias (jugos, sopas,
cremas, tortillas o galleteria), las dosis de polvo de nopal (de
3 diferentes edades) que permitan obtener una alta aceptabilidad | 50
sensorial del consumidor, evaluando su aporte nutricional (FD, FS,
FI).
Validar el nopalito y polvo de nopal con los consumidores y
desarrollar un programa de marketing estratégico que busque
4 . : . . 100
difundir el uso y las aplicaciones de los nopalitos y el polvo de nopal,
para incentivar su consumo por parte de la poblacién chilena.
Desarrollar un plan de branding que permita destacar la marca y
5 posicionar los productos en los segmentos objetivos a través de | 83
diferentes canales de comunicacion.




6. RESULTADOS ESPERADOS (RE)

Cuantificar y describir el avance de los RE al término del proyecto.

N° | N° 3 % de
OE | RE Resultado Esperado (RE) cumplimiento®
1 1 Disefio de planta de proceso piloto, acorde a las exigencias 100
de calidad e inocuidad esperadas

Descripcion y justificacion del cumplimiento de los resultados del proyecto®.
El disefio de la planta se encuentra realizado

Indique el numero y nombre del anexo que respalde® el cumplimiento de los resultados
del proyecto.

Anexo 1.
N° | N° % de
OE | RE Resultado Esperado (RE) cumplimiento
100
1 2 Planta de proceso piloto establecida

Descripcion y justificacion del cumplimiento de los resultados del proyecto.

La construccién de la planta de elaboracidn se encuentra terminada y con agua potable.
Cuenta con equipamiento de pequena escala, suficiente para procesar 120 kg de nopales
diarios. La planta esta 100% energizada con paneles fotovoltaicos.

Indique el niumero y nombre del anexo que respalde el cumplimiento de los resultados
del proyecto.
Anexo 2. Fotografias de la planta de elaboracién construida y equipamiento.

3 El Resultado Esperado (RE) corresponde al indicado en el Formulario de Postulacion (Plan Operativo).

4 El porcentaje de cumplimiento es el porcentaje de avance del resultado en relacion con la linea base y la meta planteada.
Se determina en funcién de los valores obtenidos en las mediciones realizadas para cada indicador de resultado.

El porcentaje de avance de un resultado no se define segun el grado de avance que han tenido las actividades asociadas
éste. Acorde a esta logica, se puede realizar por completo una actividad sin lograr el resultado esperado que fue especificado
en el Plan Operativo. En otros casos se puede estar en la mitad de la actividad y ya haber logrado el 100% del resultado
esperado

5 Cuando corresponda, justificar las discrepancias entre los resultados programados y los obtenidos

6 Se debe considerar como informacion de respaldo: gréaficos, tablas, esquemas y figuras, fotos, protocolos, entre otros, que
permitan visualizar claramente los antecedentes que sustentan el cumplimiento de los resultados del proyecto.
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% de

N°OE | N°RE Resultado Esperado (RE) cumplimiento

100
1 3 Solicitud de la resolucion sanitaria realizada

Descripcion vy justificaciéon del avance de los resultados esperados a la fecha.

Para solicitar la resolucion sanitaria fue necesario legalizar la propiedad y solicitar la
patente municipal. Dado el alto requerimiento de recursos, tanto monetarios como de mano
de obra para cumplir con toda la normativa, recién en diciembre 2020 se enviaron los
papeles de legalizacion. Para poder salir al mercado, se decidié que momentaneamente
se iba a maquilar el proceso de envasado del polvo de nopal en un lugar con resolucién
sanitaria para comenzar con la venta. El lugar de envasado es en Hidrohuerta Tango Ltda,
Parcela 15, San Agustin, Calera de Tango, Santiago. R.S 1413293255 del 10/11/2014

Documentacion de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra)

Anexo 3. Se adjunta etiqueta del polvo de nopal con la respectiva resolucion sanitaria. A
su vez, se adjunta el comprobante de envio de documentos para legalizacion de la
propiedad.

0,
N°OE | N°RE Resultado Esperado (RE) - .de-
cumplimiento
> 4 Protocolo de elaboraciéon con los puntos criticos a 100

controlar determinados

Descripcion y justificacion del avance de los resultados esperados a la fecha.

Se ha redactado el protocolo de elaboracion con los puntos criticos a controlar.

Documentacion de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra)

Anexo 4. Protocolo de elaboracién de polvo de nopal.
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0,
N°OE | N°RE Resultado Esperado (RE) /".d?
cumplimiento
Informe con la caracterizacion fisica y quimica del 100
2 5 polvo de nopal, obtenido de cladodios de diferentes
edades desarrollado

Descripcion vy justificaciéon del avance de los resultados esperados a la fecha.

La Dr. Carmen Saenz, Universidad de Chile, ha caracterizado fisica y quimicamente el
polvo de nopal de 3 edades (30, 60 y 90 dias), en donde se trabajé con 2 temperaturas de
deshidratado (40° y 60° C). El informe final adjuntado contempla: humedad alcanzada en
deshidratacion, color de los polvos, granulometria, concentracion de polifenoles totales y
capacidad antioxidante, porcentaje de fibra dietética y minerales. Se seleccioné los
nopalitos de 30 dias y secados a 40°C dado que son los que, en comparacién con el resto
de las combinaciones de edad y temperatura, presentan la mayor concentracion de
polifenoles totales y capacidad antioxidante y, a su vez, la mayor relacién de fibra
suluble/insoluble, con una cantidad total de fibra de 61% (51 Fibra insoluble y 10 soluble).
En relacion con los minerales, no existen grandes diferencias, teniendo todas las edades
una concentracion similar, exceptuando el Ca. No obstante, la mayor concentracion de
calcio en nopalitos de mayor edad se asociaria a mayor presencia de oxalatos de calcio,
los cuales no son biodisponibles, a diferencia de los nopalitos de menor edad. De esta
manera, la mejor combinacién es de 30 dias y 40 grados, dado que menor temperatura de
secado requiere menor gasto energético y no degrada los polifenoles ni la capacidad
antioxidante. Finalmente, se determiné que el horario de cosecha debe ser desde las 12:00
en adelante, por una menor acidez final, permitiendo una mayor versatilidad del polvo al
ser mas insipido y, por lo tanto, no alterando los sabores de otras matrices.

Documentacion de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra)

Anexo 5. Informe de caracterizacion actualizado
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% de

N°OE | N°RE Resultado Esperado (RE) cumplimiento

Dosis de polvo de nopal para cada una de las 100%

3 6 diferentes matrices alimenticias determinadas

Con el polvo de nopal obtenido de nopalitos de 30 dias, cosechados medio dia y
deshidratados a 40°C, se realizé un Focus Group con un panel experto de 4 personas,
donde se agrego el polvo en diferentes dosis 5, 10 y 15 gramos por porcién de alimento
en tres diferentes matrices alimentarias (jugo, tortilla de verduras y sopa). Los resultados
indicaron que Se considerd que 5 g por porcion es la cantidad adecuada de polvo de nopal
para agregar en la sopa de esparragos, debido a que al agregar el agua caliente existe
una extraccion del mucilago presente en el polvo y con el tiempo en reposo la consistencia
de la crema se vuelve gelatinosa. Para el caso de la tortilla de porotos verdes, se considerd
que 5 g de polvo de nopal no altera de forma importante el aspecto y sabor de la
preparacion original que no tenia polvo de nopal. En el caso de los jugos hechos de pulpas
de frutas; en el jugo de mango se considerd que 5 g de polvo afiadido en 200 ml era la
cantidad maxima para no alterar las caracteristicas del jugo. Para el caso del jugo de pifa,
hasta 10 g de polvo de nopal no altero el sabor del jugo de forma negativa, y en el jugo de
arandano 5 g se considerd que dejaba un sabor que era agradable. Debido a que el jugo
de pina fue en el que se pudo incorporar mayor cantidad de polvo de nopal y que tenia
buena respuesta, fue el que se utilizé en las pruebas de degustacién a consumidores.

Documentacion de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra)

Anexo 6. Informe de dosis de polvo de nopal para cada una de las diferentes matrices
alimenticias determinadas

% de

N°OE | N°RE Resultado Esperado (RE) cumplimiento

Caracterizacion del aporte nutricional (FD, Fl y FS)

) ) . . . 0
de las diferentes matrices alimenticias determinadas

3 7

Lamentablemente, por situacion sanitaria del pais, la cual limito los traslados y aperturas
de algunas instituciones, como los laboratorios de la Universidad de Chile, no fue posible
realizar los analisis nutricionales de las diferentes matrices alimenticias determinadas.

Documentacién de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra)

No aplica
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% de

N°OE | N°RE Resultado Esperado (RE) cumplimiento

3 recetas que incluyan nopalitos y/o polvo de nopal | 50%
3 8 en la dieta de los chilenos desarrolladas y
evaluadas en términos de aceptabilidad

Se elaboraron recetas sin poder validarlas en términos de aceptabilidad debido a la
situacion de la pandemia por COVID.

Documentacion de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra)

Anexo 7. Recetas

0,
N°OE | N°RE Resultado Esperado (RE) /".d?
cumplimiento
Testeo y validacion de los productos 100
4 9

Descripcion vy justificaciéon del avance de los resultados esperados a la fecha.

Se realiz6 una prueba cualitativa, estudio de viabilidad del producto, a 36 personas, en
donde se presento el polvo de nopal junto a 3 posibles alimentos con los que se podria
consumir, un yogurt sabor chirimoya, un jugo sabor pifia y un sobre de “crema para uno”
sabor esparrago. En términos generales, la textura del yogurt no entrega un resultado claro
si favorece o no la incorporacion del polvo, en este caso se deberia hacer una prueba
cuantitativa con un mayor numero de participantes para poder sacar informacion
concluyente. En el caso del jugo, se ve claramente que la adicion del polvo de nopal no
favorece ni la textura, ni el sabor ni la imagen del jugo de pifia. Si se compara este
resultado con el realizado por el Focus group, la diferencia puede deberse a que el jugo
utilizado en ese caso fue de pulpa de frutas y que el de consumidores por la situacion de
pandemia actual fue con un jugo envasado que contiene otros ingredientes ademas de la
pifia y el agua. Para el caso de la sopa se observa que la textura de esta se ve favorecida
por la incorporacion del polvo de nopal y que el sabor e imagen no se ve alterada.

Documentacién de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra)

Anexo 8. Testeo y validacién de los productos
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% de

N°OE | N°RE Resultado Esperado (RE) cumplimiento

Desarrollo de marketing estratégico elaborado e 100%

4 9 implementado

Se recopilé informacion de informantes calificados del segmento gastronémico y segmento
comercial, a través de entrevistas semidirigidas. Ademas. Se realizé una encuesta via web
a 363 potenciales consumidores de la Region Metropolitana, El principal objetivo de este
instrumento fue determinar la conducta del consumidor final y profundizar acerca de 7
temas: (1) grado de conocimiento del nopal, (2) aceptacién de los productos (disponibilidad
de comprar el producto), (3) puntos de venta mas convenientes, (4) caracteristicas de los
productos que mas llaman la atencion, (5) gustos y preferencias de los clientes al momento
de comprar un producto, (6) precio dispuestos a pagar y (7) antecedentes
sociodemograficos. Dentro de los resultados mas relevantes a destacar que afectan en el
plan de marketing es que un gran porcentaje desconoce el nopal, al igual que las
propiedades benéficas de éste, sin embargo, hay disposicion de consumirlo, tanto en polvo
como en fresco. Los principales atributos que el consumidor valoré fue que es beneficioso
para la salud, por sobre el cuidado ambiental por su bajo requerimiento hidrico. La
disposicion a pagar tanto del polvo como los nopalitos frescos es de menos de $9.000 los
125 g y $1.500 el kg, respectivamente. Respecto a la disposicion a pagar por un
sobreprecio, la variable mas relevante fue libre de espinas, luego delivery, procesada vy,
finalmente, que sea organico. La accién publicitaria que priorizan los consumidores son
capsulas de video via redes sociales y pagina web.

Documentacioén de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra)

Anexo 9. Informe de investigacion y marketing.
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% de

N°OE | N°RE Resultado Esperado (RE) cumplimiento

Pagina Web vy redes sociales creadas con 100

5 " informacion sobre la empresa y productos ofrecidos

Descripcion vy justificaciéon del avance de los resultados esperados a la fecha.

Se creo pagina web con material de presentacion de empresa, beneficios, puntos de venta,
noticias y recetas del nopal. Las redes sociales tanto en Facebook como Instagram fueron
creadas y funcionan como canal de venta de nopalitos y polvo de nopal.

Documentacioén de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra)

Anexo 10

N° OE | N°RE Resultado Esperado (RE) otz
cumplimiento
Material de difusion desarrollado (tripticos con 100
5 informacion nutricional y recetas de cémo integrar
11 los nopalitos y el polvo de nopal a la gastronomia
chilena desarrollado. Pendones para las actividades
de difusién)

Se generd material de difusion.

Documentacion de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra)

Anexo 11. Material de difusion

0,
N°OE | N°RE Resultado Esperado (RE) /".d?
cumplimiento
100
5 12 Marca y logo de la empresa registrado en INAPI

Descripcion vy justificaciéon del avance de los resultados esperados a la fecha.

Se disefo y registrd la marca y logo de la empresa. Marca: Becactus. Marca registrada en
INAPI

Documentacioén de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra)

Anexo 12. Marca Registrada y publicada en el diario oficial.
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0,
N°OE | N°RE Resultado Esperado (RE) /".d?
cumplimiento
100
5 13 Packaging del producto desarrollado

Descripcion vy justificaciéon del avance de los resultados esperados a la fecha.

Se disend el packaging del polvo de nopal, el cual se presenta en un formato de 50, 125y
300 g. Cuenta con informacion nutricional del producto y vida util.

Documentacién de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra)

Anexo 13. Packaging y etiquetas

0,
N°OE | N°RE Resultado Esperado (RE) - .de-
cumplimiento
e : 100
5 10 Difusion en redes sociales (Face_b_ook e Instagram)
y/o programas televisivos

Descripcion y justificacion del avance de los resultados esperados a la fecha.

Se difundié el proyecto y el emprendimiento en redes sociales, diario Las Ultimas Noticias,
Work Café Santander, Revista Emprendedores del Sur y prensa digital

Documentacion de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra)

Anexo 14.

0,
N°OE | N°RE Resultado Esperado (RE) - .de-
cumplimiento
Participacion en ferias y exposiciones de alimentos 0
5 14 y productos innovadores (FIA, Nam, expo mundo
rural INDAP, etc)

Descripcion y justificacion del avance de los resultados esperados a la fecha.

Por la situacion sanitaria del pais, no se pudo participar en ninguna feria o exposicion de
alimentos, segun la normativa impuesta por el MINSAL.

Documentacion de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra)

No aplica
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7. CAMBIOS Y PROBLEMAS DEL PROYECTO

Especificar los cambios y problemas que se han generado durante el desarrollo del
proyecto. Se debe considerar aspectos como: conformacion del equipo técnico, problemas
metodolégicos, adaptaciones y/o modificaciones de actividades, cambios de resultados,
gestion y administrativos, entre otros.
Consecuencias
(positivas o negativas) Ajustes realizados al
para el cumplimiento de | proyecto para abordar los
los objetivos general y cambios y problemas
especificos
Retraso en la fenologia del | Negativo La primavera fria retrasé la
cultivo y contexto social del entrada en produccion de
pais. nopalitos 2019, estando
recién el 15 de noviembre
nopalitos disponibles para
la cosecha, a su vez, el
contexto social del pais no
ha permitido que la facultad
de la Universidad de Chile
funcione en horario normal
por la inseguridad del
sector, lo que ha llevado a
retrasar las labores
asociadas al objetivo 3,
dado a que no se contaba
con material para obtener el
polvo a utilizar. Sin embargo
se pudieron completar gran
parte de estas actividades.

Describir cambios y
problemas

Resolucion sanitaria Negativo El proceso de obtencion de
la resolucién sanitaria fue
tortuoso, por la gran
cantidad de adecuaciones
de infraestructura y
certificados solicitados
antes de poder solicitar la
resolucioén. Legalizacion de
la propiedad, aprobacion de
alcantarillado y agua
potable, aprobacién planos
eléctricos. Envio de planos
de casa y planta de
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elaboracion. El predio debe
contar primero con la
recepcion municipal.
Debido al retraso en la
obtencion de resolucion
sanitaria, se opté por
maquilar en una
envasadora en Calera de
Tango para poder lograr
entrar el mercado, no
afectando el objetivo
general del proyecto.

CoVvID Negativo La pandemia del COVID
afectd la ejecucion de 2
actividades, las cuales no
se pudieron ejecutar y
retrasdé otras actividades.
Sin embargo, el objetivo
general del proyecto se
logré cumplir.
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8. ACTIVIDADES REALIZADAS EN EL PERIODOActividades programadas en el
plan operativo y realizadas durante el periodo de ejecucion del proyecto.
Enumere segun carta Gantt y explique brevemente.

1) Disefo de planta piloto de deshidratado y elaboracién de polvo de nopal.
Actividad lograda

2) Habilitacion y construccién de planta. Actividad lograda

3) Adquisicion de maquinaria y equipos. Actividad lograda

4) Tramitacién de la resolucion sanitaria. Actividad parcialmente lograda, se
enviaron todos los antecedentes para legalizar la propiedad y solicitar
patente municipal, para tramitar la resolucidén sanitaria.

5) Determinacién de los puntos criticos a controlar en el proceso de elaboracion
(protocolo de elaboracién). Actividad lograda

6) Determinacién del momento 6ptimo de cosecha. Actividad lograda

7) Caracterizacion fisica y quimica del polvo de nopal. Actividad lograda

8) Evaluacién y determinacion de las dosis de nopal en matrices alimentarias,
segun calidad sensorial. Actividad lograda.

9) Evaluacion y desarrollo de recetas que incluyan nopalitos y/o polvo de nopal en
la dieta de los chilenos. Actividad parcialmente lograda, solo se disefiaron
recetas, sin poder validarla comercialmente con consumidores.

10) Testeo y validacién de los productos. Actividad lograda.

11) Desarrollo e implementacion de marketing estratégico. Actividad lograda.

12) Disefio e impresién de material de difusion. Actividad lograda.

13) Disefio de nombre comercial, marca y logo tipo. Actividad lograda.

14) Registro de marca en INAPI. Actividad lograda.

15) Disefio del packaging. Actividad lograda.

16) Difusion en redes sociales (Facebook e Instagram) y/o programas televisivos.
Actividad lograda.

8.12. Actividades programadas en el plan operativo y no realizadas durante el
periodo de ejecucion del proyecto. Enumere segun carta Gantt y explique
brevemente.

17) Tramitacion de la resolucién sanitaria. Actividad parcialmente lograda, se
enviaron todos los antecedentes para legalizar la propiedad y solicitar
patente municipal, para tramitar la resolucién sanitaria.

18) Caracterizacion del aporte nutricional en las diferentes matrices alimenticias. se
realizé un focus group para determinar las dosis, pero no se logré validar
con consumidor.

19) Evaluacion recetas que incluyan nopalitos y/o polvo de nopal en la dieta de los
chilenos. Actividad parcialmente lograda, solo se disefaron recetas, sin
poder validarla comercialmente con consumidores.
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20) Participacion en ferias y exposiciones de alimentos y productos innovadores
(FIA, Nam, expo mundo rural INDAP, etc). No fue posible realizar por
situacion sanitaria del pais por COVID.

8.13. Analizar las brechas entre las actividades programadas y las efectivamente
realizadas durante el periodo de ejecucion del proyecto.
En general, gran parte de las actividades se lograron, las mas complicadas de cumplir

fue la obtencién de la resolucién sanitaria, por la alta cantidad de requerimientos
previos a la solicitud. Ademas, hubo algunos atrasados por situacion de contexto social
del pais y, posteriormente, sanitaria por COVID que limitaba el accionar de diferentes
actividades que involucraban a la Universidad, restaurantes o participacion de otras
personas. Sin embargo, creemos que se lograron los objetivos del proyecto y
actualmente, nos encontramos vendiendo nuestros productos sin mayor problema,
tanto el polvo como los nopalitos.
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9) CAMBIOS EN EL ENTORNO

Indique si existieron cambios en el entorno que afectaron la ejecucion del proyecto en los
ambitos tecnoldégico, de mercado, normativo, entre otros, y las medidas tomadas para
enfrentar cada uno de ellos.

La pandemia del COVID afectdé la ejecucion de 2 actividades, ya mencionadas
anteriormente, y retrasé otras actividades. Sin embargo, la falta de actividad fisica de las
personas y mala alimentacion durante el periodo de cuarentena, probablemente fue algo
beneficioso para la rapida entrada del producto al mercado, dado que es un alimento que
va en linea con un mejor cuidado de la salud, ayudando a los principales problemas
generados por el sedentarismo, como el sobrepeso, la digestion y estrefiimiento. Por lo
que no fue necesario ajustar significativamente el proyecto.

10) DIFUSION
Describa las actividades de difusién realizadas durante la ejecucion del proyecto:
Fecha Luaar Tipo de N° Documentacion
9 Actividad participantes’ generada®
1de I . :
. Diario Las Entrevista No es posible Anexo 14. Nota
Septiembre . - : . -
Ultimas Noticias | escrita determinarlo en diario
2020
10 Entrevista No es posible | Anexo 14
Septiembre Campo Abierto . p '
televisiva determinarlo Youtube.
2020
14 de , . :
. Work Café Entrevista No es posible | Anexo 14.
septiembre . X
Santander radial determinarlo Youtube.
2020
Emprendedores | Entrevista No es posible | Anexo 14. Nota
Octubre : . .
del Sur escrita determinarlo en prensa digital

7 Debe adjuntar en anexos las listas de participantes.
8 Debe adjuntar en anexos el material de difusion generado.
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11. CONSIDERACIONES GENERALES

11.1. ;Considera que los resultados obtenidos permitieron alcanzar el objetivo

general del proyecto?

Si, con los resultados obtenidos a la fecha se logré alcanzar el objetivo general del
proyecto. Las dos actividades no realizadas no afectaron significativamente el objetivo

final, dado que igual el producto se ha podido comercializar sin problemas.

11.2. ;Como fue el funcionamiento del equipo técnico del proyecto y la relacion

con los asociados, si los hubiere?

Chakra, Espacio Regenera, entre otras.

El funcionamiento del equipo técnico del proyecto ha sido el adecuado y la relacion con
el asociado Luki ha permitido avanzar en el camino correcto. De hecho, el producto polvo
de nopal ya se encuentra en un la Regién Metropolitana y siete regiones. Ademas de
entrar a importantes y reconocidas tiendas de producto saludables, como Dellanatura, La

11.3. Mencione otros aspectos que considere relevante informar, (si los hubiere).

No aplica.

11.4. Complete el siguiente cuadro de resultados de proyecto, marcando con una

x en la respuesta correcta:

Indique el tipo de innovacion desarrollada: Producto/Servicio | X
Proceso
Para el caso de innovacion en producto y/o servicio, Si X
irealizé la primera venta del nuevo producto y/o
servicio al término del proyecto? No
Para el caso de innovacion en proceso, ¢Implementé el | Si
nuevo proceso al término del proyecto?
No
En el caso que su emprendimiento no estuviera Si X
formalizada al comienzo del proyecto, ¢ logré constituir
su empresa durante la ejecucion del proyecto? No
Durante la ejecucion del proyecto, ¢ Recibi6 otros Si X
fondos del estado?
No
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12) CONCLUSIONES

Realice un analisis global de las principales conclusiones obtenidas luego de la ejecucion
del proyecto.

En términos generales, se logro el objetivo del emprendimiento, el cual era Producir, elaborar
y comercializar nopalitos frescos y polvo de nopal (de distintas edades), como complemento
para una alimentacion saludable, rica en fibra dietética y minerales, bajo un sistema amigable
con el medio ambiente. Se realizé una investigacion exhaustiva de las propiedades del nopal
en condiciones del campo. En este sentido, las principales conclusiones de esta investigacion
fueron:

- Es posible obtener mediante un proceso de secado, polvo de nopal, a partir de
nopalitos frescos.

- El producto elaborado en las condiciones de esta propuesta, cumple con las
caracteristicas microbiolégicas para poder ser consumido segun la reglamentacion
chilena.

- El polvo de nopal tiene caracteristicas fisicas, quimicas y nutricionales que pueden ser
de gran atractivo para su consumo como el alto contenido de fibra dietética, tanto
soluble como insoluble, minerales y contenido de polifenoles.

- La duracioén del producto bajo condiciones de este estudio y con baja humedad y aw,
es de al menos 6 meses

- La presentacion del producto a los posibles consumidores encuestados, pese a que no
fue del todo positiva, el atractivo en cuanto a sus beneficios puede llevar a su consumo
de igual forma.

- Esimportante mencionar que se han realizado otras recetas tanto con nopalitos frescos
como polvo de nopal en donde se podria estudiar la aceptacion en consumidores, sin
embargo, esto se vio coartado por la situacion actual de pandemia.

Por otro lado, se pudo habilitar una planta piloto, energizada 100% con paneles solares, lo
suficientemente completa para poder producir y escalar, en caso de ser requerirlo. Los
productos polvo de nopal y nopalitos frescos ya se encuentran en el mercado chileno, tanto
en Santiago como en regiones, y han tenido buena aceptacién. El apoyo de FIA ha sido
fundamental para poder dar el primer paso en el emprendimiento. Actualmente, se ha
empleado a 2 personas fijas, mas los socios. El siguiente paso, es ampliar la venta a otros
segmentos de la cadena productiva, como amasanderias, elaboracion de snacks o jugos.
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13) RECOMENDACIONES

Indique las recomendaciones/sugerencias que se consideran relevantes en relacién con lo
trabajado durante la ejecucion del proyecto.
Aun queda avanzar en mayor difusién del producto, dado que sigue siendo desconocido

por los consumidores. El impacto de la prensa escrita y televisiva es mayor a la de las
redes sociales, por lo que el apoyo de FIA en ese aspecto, dado su mayor disponibilidad
de contactos, ha sido fundamental y es recomendable que lo sigan haciendo con futuros
otros proyectos.

En general, el apoyo, dedicacion, empatia y compromiso con el proyecto por parte de las
ejecutivas Florence Pelissou y Ana Maria Astorga ha sido fundamental para una correcta
ejecucion del proyecto. Espero sea similar en otros proyectos.

14) ANEXOS

Proporcionar la informacion necesaria que complemente y respalde los resultados
indicados en el informe; especialmente la que permita verificar el nivel de cumplimiento de
los resultados alcanzados durante toda la ejecucion del proyecto. Se debe considerar como
informacion de respaldo: graficos, tablas, esquemas y figuras, fotos, protocolos, entre otros,
que permitan visualizar claramente los antecedentes que sustentan el % de cumplimiento
descrito para cada resultado.
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Anexo 2.
Adecuacion de planta de proceso y Adquisicién instrumental planta.

Figra Planta de elaorcién.
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Figura 3. Sala seca con habilitacion con paredes y pisos lavables.
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Figura 4. Sala humeda con pisos y paredes lavables.

Instrumental planta

Figura 5. Sala humeda de proceso de nopalitos, maquina trozadora de vegetales e
muebleria inoxidable
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Figura 6. Sala Humeda de proceso de nopalitos, maquina trozadora de vegetales e
muebleria inoxidable
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Figura 7. Molino para proceso de polvo de nopal.
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COMO PREPARAR
TU POWVO DE NOPAL

v &
Bisuelva En fugos mezclar  Aderezos puedes
2 cucharadas mn%u jupnde  wsarko para adicianar
colmadas fruta favorito. on las proparacianes.

En jugus. Diswelva 1 02 cucharades de té (3 5g) asus
jugos de fruta favaritos (200 ml). Esta forma de consumo
complementa al esganismo con las vitaminas de las juges
¥ la fibra dietética que aporta el Mopal

En comidas: Incorpare a caldos, sopas, salsas, puré,
tartillas de vegetales, queques y masas en general, juges
ybatidos. Adicione y mezcle al finalizar la coccicn para
conzarvar los nutrientas.

Beneficios del nopal:

Es una importante fuente de fibra soluble @ inscluble,
Dietas bajes en grasa total, gresa saturada y colesterol, sin
dcidos grasos trans y con fibra dietética, particularmente
fibra saluble, pueden reducir los niveles da calesteral y el
riesgo de enfermedades cardiovasculares. Las
enfermedades cardiovasculares estdn asociadas con

numergsos factores de riesgo.
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Anexo 4.

PROTOCOLO DE ELABORACION DE POLVO DE NOPAL

A continuacion, se describe el método que se sigue para la obtencion de productos
deshidratados de nopal verdura.

Cosecha. El nopal verdura se recolecta en su estado de madurez, el cual consiste en
nopales de 30 a 60 dias (100 a 200 g). Para la cosecha, se utiliza un cuchillo donde se corta
en la parte basal de nopal, dejando un trozo del nopal cortado en el cladodio que queda en
la planta; de esta manera, no se producen heridas en el cladodio madre. El operario debe
contar con guantes de cuero para evitar dafio por las espinas.

Lavado. Una vez cosechados, los nopalitos se trasladan a la planta de elaboracion, se
seleccionan, descartando los dafiados o atacados por insectos; seguidamente se lavan con
agua clorada (30-50 mg/L; aproximadamente 50 ml de cloro comercial en 30 litros de agua),
con el fin de reducir la carga microbiana y eliminar impurezas (polvo o fragmentos de
insectos). Después de esta labor se procede a lavarlos con agua potable para erradicar
cualquier residuo de cloro.

Retiro de espinas y cortado. Las espinas de los bordes se retiran con navajas de acero
inoxidable, mientras que las espinas de la parte central de nopal se escobillan.
Posteriormente, se procede a obtener trozos de 4 mm de grosory 5,0 centimetros de largo.
Esta operacion se realiza mecanicamente con una procesadora de vegetales. Las pencas
cortadas se colocan en bandejas y se llevan deshidratador solar (invernadero).

Deshidratador. Las bandejas con nopales se dejan en el invernadero hasta llegar a peso
constante, humedad de 7 a 10 por ciento. La temperatura dentro del deshidratador varia
entre 40 y 50°C, por lo que el secado tiene un tiempo de entre 12 a 18 horas. En caso de
no alcanzar la humedad deseada, las bandejas se colocan en el deshidratador eléctrico
(40°C) hasta peso constante.

Molienda. Las pencas deshidratadas se someten posteriormente a una molienda, para lo
cual se puede utilizar un molino de cuchillas o de muelas y se pulverizan hasta obtener un
polvo fino (0,5 mm). Esta operacion se realiza en una Sala Seca, libre de humedad. La
granulometria depende del destino final que tenga el producto, pero en general 0,5 mm es
apto para mezclas para jugos, condimentos, salsas, cremas y tortillas.

Envasado. El polvo de nopal se envasa en recipientes impermeables al vapor de agua
(bidones plasticos para uso alimentario) y se almacena en ambiente de HR baja (60-65 por
ciento) y libre de insectos.

En la Figura 1y 2. se ilustran algunas de las operaciones efectuadas en la produccion de
polvo de nopal.
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Cosecha de Lavado

nopales . Seleccion . (agua clorada)

(100 - 200 g) 3050 pom
Molienda Deshidratacién Trozado
(0.2 mm) . (secado solar a . (tiras de 4 mm x5
' 40°C) om)
E d . Etiquetado/ . Almacenamiento/
nvasado
embalaje distribucion

Figura 1. Diagrama de flujo para la elaboracién de polvo de nopal

Cosecha (200 g/60 Dias) Trozado (4 mm x5 cm)

F -

Lavado y Despinado i
Deshidratacion (40-60°C)

4

Molienda (0,5 mmj}

Figura 2. Diagrama de flujo, en imagenes, para la elaboracién de polvo de nopal.
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Anexo 5. Informe con la caracterizacion fisica y quimica del polvo de nopal, obtenido de
cladodios de diferentes edades

Actividad(es) ejecutada(s)

1. Obtencidn, caracterizacion quimica, fisica y funcional de polvo de nopal, obtenido a
partir de nopales frescos, cosecha de 360 dias, a dos temperaturas de secado (40
y 60 °C)

2. Analisis de minerales y fibra de los polvos de nopal de 30, 60, 90 y 360 dias

3. Obtencion de polvo de nopal a partir de nopales frescos de distintos horarios de
cosecha

4. Estudio de estabilidad acelerado del polvo de nopal elegido

Objetivo de la actividad

1. Obtener, caracterizar quimica, fisica y funcionalmente polvo de nopal, a partir de
nopales frescos, cosecha de 360 dias, a dos temperaturas de secado (40 y 60 °C)

Tras ser recepcionados los nopalitos, se tomaron 10 unidades (muestra representativa) se
pesaron y midieron.

Cuadro 1. Tamafio y peso de nopalitos frescos. Se incluyen datos de los estadios
anteriores.

Edad de la paleta Alto (cm) Ancho (cm) Peso (g)
(dias)
30 25,7+3,5 12,0+1,9 188,247
60 29,9+3,0 16,5+2,2 470,2+135
90 30,1+4,3 15,842,8 643,9£192
360 40,2+4,9 19,4128 1204190

Los datos indican los promedios * sd (n=10).

Los nopales de un afo son de gran tamafno en comparacion con los de 30, 60 y 90 dias
cosechadas.

A los nopales se les realizé el mismo procedimiento que a los anteriores (30, 60 y 90 dias),
se lavaron, se les cortd el borde y las areolas junto con las espinas, posteriormente se
cepillaron, se volvieron a lavar y se cortaron en una picadora. Las laminas obtenidas se
distribuyeron en bandejas y se secaron en un tunel a dos temperaturas; 40 °C y 60 °C, con
recirculacion aire hasta peso constante.

Caracterizacion del polvo de nopal de 1 ano
En el Cuadro 2 se observan los resultados de los analisis de humedad, aw y polifenoles
totales.

Para la determinacion de humedad se utilizé una estufa a presion atmosférica, siguiendo el
método de la A.O.A.C (2007). Se utilizaron 2 g de cada muestra en duplicado, se pusieron
en una capsula preparada previamente y se llevaron a 100 °C durante 1 hora, se pasaron
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a desecador hasta que estuvieran frias y se pesaron, el procedimiento se repitio hasta
alcanzar el peso constante.

Para determinar la actividad de agua se utilizé un equipo Rotronic (modelo Hygrolab 2), los
resultados muestran en todos los polvos obtenidos una baja actividad de agua, lo que
protegedel crecimiento bacteriano y/o hongos.

Los polifenoles totales se determinaron mediante espectrofotometria, segun el método de
Folin Ciocalteu (Singleton y Rossi, 1965), a una longitud de onda de 765 nm, expresados
como mg EAG/L.

Cuadro 2. Contenido de humedad, actividad de agua y contenido fendlico de polvos de
nopal; se incluyen datos de los estadios anteriores

Edad de los Temperatura Humedad Actividad de Polifenoles totales
nopales de secado (g/ 100 g) agua (aw) (mg EAG/100 g)
(dias) (°C)
30 40 12,0+0,4 0,4 1408 + 36
60 10,1+ 0,1 0,4 1629+ 9
60 40 10,2+ 0,1 0,3 785+ 9
60 8,1+0,2 0,3 816 £ 5
90 40 8,8+0,1 0,3 622 + 2
60 13,3+ 0,1 0,4 6307
40 12,4 £0,2 0,3 596 + 35
360 60 11,4+£0,1 0,3 472 £ 27

Los datos indican los promedios + sd (n=3).

El contenido de fenoles totales muestra una tendencia a disminuir con el crecimiento de los
nopalitos, siendo mayor en los nopales mas tiernos. Independiente del tiempo de
crecimiento de los nopalitos, el proceso de secado ya sea a 40 0 60 °C, logra polvos de una
humedad menor al 15% y una actividad de agua de entre 0,3 a 0,4 aw, esto es lo que
ayudaria a evitar el crecimiento de microorganismos, por los requerimientos que estos
tienen para poder multiplicarse. Al respecto, es importante mencionar las condiciones de
conservacion de los polvos una vez abierto el envase, mantener en un lugar fresco y seco
0 ademas incorporar un cierre tipo ziploc.

Para la determinacion de los parametros de color (L, a*, b*, C* y Hab) en los polvos, estos
se midieron por reflectancia especular incluida, en un espectrofotdmetro Ultrascan Pro
Hunter Associates Laboratory Inc. El blanco se realizé con placa negra. En el Cuadro 3 se
observan los parametros de color, y se incluyen datos de los estadios anteriores

Cuadro 3. Parametros de color de polvos de nopal;

Edad de | Temperatur
los ade fecado L a* b* c* Hab
nopales (°C)
(dias)
30 40 58,58+0,48 | -3,44+0,03 | 17,95+0,34 | 18,28+0,33 | 100,86%0,2
6
60 60,53+0,43 | 0,88+0,01 |20,47+0,12 | 20,49+0,12 | 87,53+0,01
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60 40 |64,1822,08]-2,81£0,01 | 17,85£0,10 | 18,07£0,10 | 98,95£0,07
60 | 6302:00| -  |19,85%0,18|20,00£0,14  90,0420,09
3 |1,09:0,03
90 20 |65,60£0,35|-3,77£0,01 | 17,22%0,36 | 17,630,34 | 102,37£0,2
7
60  |626122,15|-0,9820,04 | 19,9820,85 | 20,0120,85 | 92,82£0,03
40 |74,0920,52|-2,84£0,10 | 18,60£0,44 | 18 820,45 | 98,68£0,24
360 60 | 72,29:0,51|-3,4820,04 | 20,0520,20 | 20,35£0,20 | 99,850,07

Los datos indican los promedios + sd (n=3).

Se observa un aumento en la luminosidad (L*) a medida que el polvo de nopal se obteniene
de nopalitos mas viejos, el resto de los parametros de color no se vid afectado.

Objetivo de la actividad
2. Cuantificar minerales y fibra soluble, insoluble y total de polvos de nopal cosechados

Cuadro 4. Contenido de minerales y fibra dietética

Edad T Minerales (mg/100 g) Fibra (%)
(dias) [(°C)| Fe | ca | K Mg | Na FI1 | F.S |FT
30 40 67 +12 1440+14 2565+ 1035 10+ [51+6 10x1 61
78 21 1
60 34+1 149085 2535 1050+1 4+1 |53+3 8+3 62
+78
60 40 17+2 191071 2440+ 1225 n.d 43+1 12+x2 55
42 +49
60 18+2 1830+60 2580+ 1210+x nd 302 12+1 42
87 55
90 40 13+1 2385+92 2545+ 1510+ nd 43+3 12+3 55
49 28
60 9+1 2380+99 2625+ 1425+ nd 42+3 11+1 54
78 76
360 40 4+1 1314 £32 2692+ 1804+ 62 |59+x2 11+1 69
38 11
60 3+1 1183 £ 92 2856 1820+ 4+2 |62+3 10+x1 73
+23 63

Los resultados importantes a mencionar son los bajos contenidos de sodio, alto contenido
de calcio, potasio y alto contenido de fibra dietética, tanto soluble como insoluble. En ese
sentido, una cucharada sopera (10 gramos) aportaria entre el 25- 30% del requerimiento
de fibra dietética diaria, 18% del de calcio, 35% del de magnesio, 47% del de hierro y 7%
del de potasio de la ingesta diaria. Este tipo de resultados podrian ser un incentivo a su
consumo.
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Ademas, se solicité un analisis nutricional al Instituto de Nutricion y Tecnologia de los
Alimentos (INTA) para completar la tabla nutricional necesaria para comercializar el polvo
de nopal. Lo resultados fueron los siguientes.

:ﬂ- INSTITUTO DE NUTRICION Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS - INTA
. ' \ | Laboratorio Centro de Alimentos

bbalimentos@intauchilecl - {563} 2978 1455
S El Libano 5524, Macul. Santisgo, Chile ¢ wassdinta o - wewintacl

[ B \ =g
& g | UNIVERSIDAD DE CHILE
SR 13| IAWRER | Beeter Fernnnts Wererrtors Borres

Santiago, 02 de Junio de 2020

INFORME ANALISIS N° 10784-0520

CLIENTE
DIRECCION CLIENTE

: BE CACTUS SPA

: JOSE PEDRO ALESSANDRI # 927, DEPTO 701

ENVIADO POR : VICTOR BEYA
FECHA DE INGRESO : 20-05-2020
TEMPERATURA DE RECEFCION : 18 °C

TIPO DE MUESTRA

N® DE SERIE / IDENTIFICACION
FECHA DE ELABORACION
FECHA DE VENCIMIENTO
MUESTREADO POR

FECHA DE MUESTREO
ANALISIS SOLICITADOS

: POLVO DE NOPAL
: NO ESPECIFICADO
: NO ESPECIFICADO
: NO ESPECIFICADOD
: CLIENTE

: NO ESPECIFICADO

: PERFIL DE AZUJCARES, PROXIMAL ¥ WITAMINA C

IDENTIFICACION MUESTRA : 10784
Resultados 100 g
Humedad (g) a4 Iniciado: 26-05-2020 F Terminado: 26-05-2020
Cenizas (g) 12,5 Imiciado: 26-05-2020 / Terminado: 27-05-2020
Proteinas {g) (1) 3.4 Imiciado: 27-05-2020 f Terminada: 28-05-2020
Grasa Total (g) 1,0 Iniciado: 25-05-2020 / Terminado: 25-05-2020
Hidratos de Carbono Totales (g) (2) 73,7
Energia (kcal) (2) 317
Perfil de azicares
Fructosa (q) 5.9 Imiciado: 26-05-2020 f Terminada: 28-05-2020
Glucosa (g) 5.7 Imiciado: 26-05-2020 / Terminada: 28-05-2020
Sacarosa (g) 6.9 Iniciado: 26-05-2020 f Terminado: 28-05-2020
Maltosa (g) 0.6 Iniciado: 26-05-2020 f Terminado: 28-05-2020
Lactosa (g) No Detectable (<0,02) Iniciade: 26-05-2020 / Terminado: 28-05-2020

Vitamina C (mg)

4,6

Imiciado:

20-05-2020 7 Terminado:

26-05-2020

Notas
Nota 1} Factor de conversidn de nitrdgeno a proteina utilizado 6,25.
MNota 12} Se informa Hidratos de Carbono totales, ya que no se solicitd el andlisis de Fibra Dietética,

v el valor de Energla puede estar sobreestimado.
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En general se observa un muy bajo aporte de grasas, azucares y calorias, dado que si se
descuenta el aporte de fibra el valor en calorias es menor a 19 kcal. Por lo que permite
ingerir una alta cantidad de fibra y minerales sin aportar calorias.

Objetivo de la actividad

3. Conocer acidez de un polvo de nopal obtenido a partir de nopales frescos
cosechados en distintos horarios

Debido a que el polvo que se obtuvo tenia sensorialmente caracteristicas acidas (descritas
por un Focus group) y que, segun el metabolismo de esta planta, la acidez varia de acuerdo
a la hora del dia (Rodriguez A. & Cantwell M., 1988), se decidié realizar una recoleccion de
nopalitos en tres horarios diferentes; en la mafiana cerca de las 8 am, al medio dia, 12 pm
y durante la tarde a las 4 pm. Los resultados se muestran en el Cuadro 5, los que muestran
la variacion en la acidez dependiendo el horario de la toma de la muestra. En busca de un
polvo de nopal que tenga grata aceptacion por los consumidores, es que se decidio elegir
el medio dia para las siguientes pruebas.

Cuadro 5. Acidez y dimensiones de nopales recolectados en diferentes horarios

Hora de cosecha Alto (cm) Ancho (cm) Peso (g) Acidez
(24 hrs) (%)
08:00 20,6+2,2 11,0+1,5 130,1+22,4 4,7+0,2
12:00 19,3+1,0 10,0+1,6 108,9+25,6 4,2+0,3
16:00 18,810,9 9,7+0,6 106,2+13,8 3,7+0,2

Los datos indican los promedios + sd (n=10, * n=3).

Objetivo de la actividad

4. Estudiar la estabilidad del polvo de nopal mediante un estudio de almacenamiento
acelerado

Una vez que se conté con todos los resultados anteriormente descritos, se prosiguio a hacer
un estudio de estabilidad para poder conocer la vida util del producto. Debido a que
normalmente los productos que pasan por un proceso de secado y tienen bajo contenido
de humedad y actividad de agua tienen una alta duracion en el tiempo, se decidié hacer un
estudio de almacenamiento acelerado, por lo que la muestra se expuso a una temperatura
de 37,5 °C, en donde 1 semana equivale a 1 mes de almacenamiento.

Lo que se puede observar en el Cuadro 6, es que los parametros de actividad de agua, fibra
soluble, insoluble y total y el contenido de polifenoles totales no sufrieron variaciéon en las 6
semanas de estudio, equivalentes a 6 meses de almacenamiento. Esto significa que es
posible etiquetar el producto con una duraciéon de 6 meses, considerando las condiciones
de almacenamiento. Es posible que fuera necesario hacer un estudio de mayor durabilidad,
pero por las razones sanitarias actuales se hizo imposible continuar con el estudio, sin
embargo, considerando la porcién sugerida y los tamafios de envasado, un paquete de
polvo de nopal no deberia alcanzar para mas de un mes, si se consume segun lo
recomendado.

Cuadro 6. Evaluacion del polvo de nopal durante el almacenamiento acelerado
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Semana Actividad de Temperatur Fibra (%) P.T. (mg
de agua a*°C EAG/ 100 g)
almacena (aw) F.l FS | FT
miento

to 0,180 £ 0,01 29,7+0,16 [50+2,8|12+3,1 (62,1 | 1015 £ 51
t1 0,186 + 0,01 30,8+0,46 |50+0,3|[10+2,6 59,9 |1044 +20
t2 0,194 + 0,01 31,1+0,25 |56+35(12+1,0|68,3 |984+19
t3 0,186 + 0,00 32,0+052 |50+0,2|12+1,3 | 62,8 | 1069 + 18
t4 0,180 £ 0,00 285+0,25 [51+36|12+1,2|62,9 | 1045+2
t5 0,194 £ 0,01 291+0,29 [54+29|13+£0,7 (67,2 | 9999
t6 0,192 + 0,01 294+0,21 |52+0,4|11+£1,7 (63,7 | 1010+ 11

* Temperatura en el momento que se midié la actividad de agua, entregada por el equipo.
Los datos indican los promedios + sd (n=3).

Durante esas 6 semanas de almacenamiento también se hizo un seguimiento de la
variacion del color que podia sufrir el polvo de nopal. Los resultados de cada parametro se
presentan en el Cuadro 7, donde pese a que se observan todos los parametros de color
un minimo de variacion, lo mas importante en estos casos es determinar el AE, que es el
cambio de color y que corresponde a la diferencia minima entre dos colores que el ojo
humano es capaz de distinguir, por lo tanto, determinar si el cambio que se observa de
forma numérica sera percibido realmente por el consumidor, matematicamente es la
distancia entre dos puntos en un espacio tridimensional.

La ultima columna del Cuadro 7 representa el AE. Cuando el AE < 1, equivale a un color
verdadero sin diferencia entre lo medido y lo visualizado y si este AE < 3 no seria perceptible
para el ojo humano. Como se puede observar el AE entre la semana 1 y 8 fue de 2,10,
menor a 3 lo que significaria que un consumidor no podria percibir un cambio de color
durante 8 semanas de almacenamiento, en este caso se realizaron 2 semanas después de
la semana 6, porque se observé una variacidon mas alta que el resto de las semanas, sin
embargo, se volvio a estabilizar durante las semanas 7 y 8.

Cuadro 7 Evaluacion del color del polvo de nopal en el tiempo

Semana de L a* b* c* Hab AE
almacenamient
0

to 73,00£0,0 | - 18,68+0,0 | 18,97+0,0 | 100,12+0,0
4 3,33+0,02 | 6 5 5

t1 73,32+0,2 | - 18,53+0,1 | 18,81+0,1 | 99,77+0,14 | 0,3
3 3,19+0,07 | O 2 8

t2 73,17+0,3 | - 18,79+0,6 | 19,13+0,6 | 100,77+0,3 | 0,4
2 3,57+0,05 | 2 1 3 8

t3 73,37+0,8 | - 19,35+0,5 | 19,71+0,5 | 100,87+0,3 | 0,8
3 3,71+0,09 | 6 6 0 7
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t4 74,30+0,8 | - 18,68+0,1 | 19,06+0,1 | 101,42+0,2 | 0,8
9 3,77+0,07 | 4 4 3 7

t5 73,82+0,4 | - 18,76+0,2 | 19,12+0,2 | 101,14+x0,1 | 0,5
8 3,69+0,04 | 9 9 8 0

t6 75,67+1,3 | - 18,20+0,2 | 17,88+0,7 | 101,94+0,7 1,9
8 3,69+0,09 | 6 1 0 3

t7 74,96+0,7 | - 18,40+0,6 | 19,75+0,4 | 101,72+0,5 | 0,7
4 3,70+0,09 | 5 6 2 3

t8 75,04+1,9 | - 18,80+0,8 | 19,21+0,8 | 101,80+0,6 | 0,4
0 3,92+0,03 | 8 5 0 7

DE 8-1 21
0

Los datos indican los promedios * sd (n=3)

Estudio microbioldgico

En paralelo con el resto de los analisis, se llevé a cabo un estudio microbiolégico, pensando
siempre en generar un producto apto para el consumo humano. Segun lo que exige el
Reglamento Sanitario de los Alimentos (DTO. N° 977/96), en el Parrafo lll, sobre
Especificaciones microbioldgicas por grupo de alimentos, el Articulo 173, punto 4.3 Mezclas
en seco de uso instantaneo (Refrescos, gelatinas, jaleas, budines, cremas, etc) (Figura 1)
se detalla el limite por gramo del Recuento de Aerobios mesdfilos que debe ser entre 10* a
10°.

4.3.-MEZCLAS EN SECO DE USO INSTANTANEO (Refrescos, Gelatinas, Jaleas, Budines, Cremas,
etc.)

Plan de muestreo Limite por gramo

Parametro Categoria Clases n c m M
Rcto. Aerobios Meséf. 3 3 5 1 104 10°
B. cereus (*) 6 3 5 1 102 10°
Salmoenella en 25 g (*) 10 2 5 0 0 -

(*) Solo para productos que contengan leches. 81
(**) Solo para gelatinas y productos que contengan cacao y/o huevo.

Figura 1 Extracto de RSA, pag. 100

Para la determinacién de este parametro y para levaduras y hongos, se peso 1g de polvo
de Nopal y se diluyé en 100 mL de Agua Peptonada. La muestra se homogenizé en equipo
Stomacher. Se sembré 0.1 mL de muestra en placas con Agar Plate Count para el
Recuento de Aerobios Mesdfilos, Yeast extract peptone dextrose (YEPD) para Levaduras
y Papa Dextrosa para hongos, todos con la técnica de siembra en superficie con asa de
Drigalsky. Las placas se incubaron en estufa a 37 °C por 72 hrs, con revision de resultados
alas 24 hrs (NCh 2734:2002

Determinacion de hongos y levaduras - Técnica de recuento en placa). Se realiz6 dicho
analisis durante 6 semanas consecutivas en las que el polvo de nopal fue expuesto a una
temperatura de 37,7 °C. Desde la Semana 4 la muestra preparada en Agua Peptonada se
centrifugd a 3000 rpm por 5 min a 25 °C para poder mejorar la siembra.

Se obtuvieron colonias sospechosas desde el medio Plate Count, las que fueron aisladas y
sembradas en estrias en placas de Agar Levine y fueron incubadas a 37 °C de 24 a 72 hrs.
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Ademas, se realizd6 un analisis del envase contenedor (bolsa de papel) con el fin de
descartar posibles crecimientos bacterianos, de hongos o levaduras provenientes de este
y no del polvo en si (contaminacion cruzada). Con una térula estéril se tomaron muestras
del interior del envase y se estriaron en las mismas placas descritas anteriormente. Se
incubaron a 37 °C entre 24 a 72 hrs.

El analisis del envase no registrd recuento en ninguno de los medios de cultivo. Las colonias
sospechosas aisladas desde Plate Count que fueron cultivadas en Agar Levine y no
mostraron crecimiento de ningin microorganismo.

En el Cuadro 8, se muestran los recuentos obtenidos de las 6 semanas consecutivas de
analisis al polvo de nopal durante el ensayo de almacenamiento acelerado

Cuadro 8. Evaluacion de crecimiento de microorganismos en seis semanas de
almacenamiento acelerado

Semana 1 2 3 4 5 6

m.o UFC*/ g

Hongos 7,0x 103 1,0x10% 3,0x103 1,3x10% 2, 7x10® 3,3x10?

Levaduras | 6,0 x 10® 1,7 x 10° 1,3x10*  7,0x10° 53x10® 2,3x103

RAM 70x10° 52x10* 33x10* 3,7x10* 3,3x10® 3,3x102
UFC: Unidades formadoras de colonias

Las colonias sospechosas obtenidas desde Plate Count (Recuento aerobio mesofilo) fueron
aisladas y luego sembradas en Agar Levine, medio esencial para busqueda y diferenciacion
de bacilos entéricos los cuales son conocidos por presentar importante contaminacion en
aguas y alimentos, siendo nocivos para el consumo humano. No hubo crecimiento de
colonias verde metalico, caracteristica esencial al momento de identificar este grupo de
bacterias. No hubo crecimiento de ningun microorganismo, por lo que se descarto la
presencia de bacterias del grupo Coliformes en el polvo de nopal.

De acuerdo con los resultados obtenidos, el polvo de nopal se encuentra dentro de dichos
limites permitidos por el RSA en las semanas 2, 3 y 4. Mientras que en las demas semanas
se encontrd bajo el limite.

Por tanto, el polvo de Nopal es apto para el consumo segun lo establecido por el
Reglamento Sanitario de los Alimentos (Chile) y el envase no significa un medio de
contaminacion.
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Anexo 6. Informe de dosis de polvo de nopal para cada una de las diferentes matrices
alimenticias determinadas

Se realiz6é un Focus group como prueba cualitativa para buscar entender las percepciones
y reacciones que generarian diferentes concentraciones de polvo de nopal en
preparaciones de una de sopa de esparragos, una tortilla de porotos verdes y un jugo de
pulpa de frutas. ElI Focus group, estuvo formado por 4 personas con experiencia en
evaluacion sensorial mas un moderador, los participantes fueron dando su opinién y se
eligio la o las concentraciones en las que se considerd que el polvo de nopal no alteraba de
forma negativa las caracteristicas sensoriales de la preparacion.

4.1 Sopa de esparragos

Ingredientes para 1 porcion: 1 crema de esparrago en polvo de 14 g + 200 mL de agua
caliente + una opcién de polvo de nopala,boc

a) 5 g de polvo de nopal
b) 10 g de polvo de nopal
c) 15 g de polvo de nopal

Se considerd que 5 g por porcion es la cantidad adecuada de polvo de nopal para agregar
en la sopa de esparragos, debido a que al agregar el agua caliente existe una extraccion
del mucilago presente en el polvo y con el tiempo en reposo la consistencia de la crema se
vuelve gelatinosa

4.2 Tortilla de porotos verdes

Ingredientes para 1 porcion: 125 g de porotos verdes + 55 g de cebolla picada + 1 huevo +
2,5 g de sal + pimienta a gusto + una opcién de polvo de nopal a, b o c:

a) 0 g de polvo de nopal
b) 5 g de polvo de nopal
c) 10 g de polvo de nopal
d) Polvo por el exterior

Para el caso de la tortilla de porotos verdes, ademas de agregar en la preparacién se probo
esparcir el polvo por el exterior de la tortilla al momento de la fritura, para generar una
especie de apanado. Estas 3 preparaciones b, ¢ y d se compararon con a, que era lo que
no tenia polvo de nopal afadido, en base a esa comparacion se considero que 5 g de polvo
de nopal no altera de forma importante el aspecto y sabor de la preparacion original que no
tenia polvo de nopal. Para el caso del polvo tipo apanado no existié una respuesta unanime
entre los integrantes del Focus group.
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4.3 Jugo de pulpas de frutas con polvo de nopal

Ingredientes para 200 mL: 85 g de pulpa mango (0,5), pifia (0,5 o 1,0), arandano (1,0) +
200 mL de agua + 5 g de azucar. Se tomaron 50 mL de la mezcla (una porcion) y se
agregaron distintas proporciones de polvo de nopal (a, b o ¢):

a) 0,5 g de polvo de nopal
b) 1,0 g de polvo de nopal
c) 1,5 g de polvo de nopal

En el caso de los jugos hechos de pulpas de frutas, se realizaron muestras de la pulpa con
agua y azucar de la cual se tomaron 50 mL y a esas muestras se les agregé el polvo de
nopal en las proporciones a, b y c. Para el caso del jugo de mango se consideré que 0,5 g
de polvo anadido era la cantidad maxima para no alterar las caracteristicas del jugo. Para
el caso del jugo de pifia, hasta 1,0 g de polvo de nopal no alteré el sabor del jugo de forma
negativa, y en el jugo de arandano 0,5 g se consideré que dejaba un sabor que era
agradable. Debido a que el jugo de pifia fue en el que se pudo incorporar mayor cantidad
de polvo de nopal y que tenia buena respuesta, se probd con otro fruto que tuviera acido
citrico, en este caso jugo de pomelo y se le agregd una opcién de polvo de nopal a, b o ¢:

a) 0,5 g de polvo de nopal
b) 1,0 g de polvo de nopal
c) 1,5 g de polvo de nopal

En los tres casos el sabor del jugo de pomelo no se vio afectado de forma importante con
la adicion del polvo de nopal, probablemente debido a que tanto la fruta como el polvo tienen
un alto nivel de acidez.
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Anexo 7.
Recetas

RECETAS CON POLVO DE NOPAL

BATIDO DE PLATANO Y NOPAL

Porciones: 2

Ingredientes

1 platano

= 1 Cucharada de polvo de nopal
= 1/4 Taza de Yogurt

= 1/2 Taza de Leche

Preparacién
1. Incorpora todos los ingredientes en la licuadora y sirve.

TOSTADA DE PALTAY NOPAL

Porciones: 1

Ingredientes

- 1 rebanada de pan

+ % de palta

- 1 cucharadita de polvo de nopal
* 1 huevo

Preparacion

1. En un plato, muele la palta y afiade polve de nopal.

2. En un sartén, haz un huevo estrellado y al mismo tiempo tostar el pan.

3. Al pan tostado agrégale la mezcla de palta y polvo de nopal, luego coloque encima el huevo estrellado y sirva.

Un desayuno completo y con fibra extra para tu dia

Informe Técnico Final - Proyectos de Emprendimiento Innovador
V10-08-2020
Péag. 46



GALLETAS DE PLATANO Y NOPAL

Porciones: 4

Ingredientes

» 3 platanos grandes maduros
+ 2 tazas de avena

+ 1 taza de datiles o pasas de uva picadas

+ 1/3 de taza de aceite vegetal (Canola preferentemente)
* 1/3 de taza de Polvo de Nopal

- 1 cucharita cafetera de vainilla

Preparacién

1. Precaliente el horno a 175 °C.

2. En un plato hondo muela los platanos, mézclelos con la avena el polve de nopal. los datiles o pasas, el aceite y la vainilla, agitelos bieny
déjelo reposar por 15 minutos.

3. Posteriormente, traspaselo con cuchara a un molde no engrasado para galletas.

4. Hornee por 20 minutos o hasta que tome un color café claro.

RECETAS CON NOPALITOS FRESCOS

e ".‘i‘ LICUADO DE NOPAL Y PINA
3 Porciones:4

N
. Ingredientes
- 4 b .
o o ] . + 3 piezas de nopales
- 1 pifia entera en trozos

- 2 tazas de agua
- 2 vainas de apio

+ ¥ tazaz de perejil
+ 1 1imon (el jugo)

Preparacion

1. Incorpora todos los ingredientes en la licuadora y sirve.

2. Dejar la licuadora por 3 a 4 minutos para una mayor fluidez del jugo.

3. Como sugerencia, tanto la pifia como el agua deben estar frias.

4. Puedes usar la misma receta cambiando la pifia por melon tuna, jugo de naranja, kiwi o manzana verde.

LICUADO DE NOPAL

Porciones: 4
Ingredientes

* 3 piezas de nopales
» 2 limdn (el jugo)

= 2 tazas de agua

= 1 cucharadita de miel, o endulzante a gusto
= Hielo a gusto

Preparacion
1. Incorpora todos los ingredientes en la licuadora y sirve.
2. Dejar la licuadora por 3 a 4 minutos para una mayor fluidez del jugo
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NOPALITOS SALTEADOS

Porciones: 4

Ingredientes

* 200 g de nopalitos (tallos de nopal sin espinas, limpios y troceados)
« 1 cucharada de aceite de oliva

« 1 dientes de ajo grande picado

- % cebolla cortada en juliana

* % pimenton rojo

- sal y pimienta al gusto.

Preparacion

1. Caliente el aceite de oliva en una sartén grande a fuego medio-fuerte (en cantidad suficiente como para cubrir el fondo de la sartén).
2. Anada la cebolla, el ajo y piment6n rojo. Sofrialos durante un minuto removiendo de vez en cuando.

3. Afiada los nopalitos y mantenga la mezcla en el fuego durante 10 a 15 minutos.

4. Espera que se le haya evaporado todo el liquido (mucilago).

5. Agréguelo a ensaladas, guisos, o como acompanamiento o ingrediente de tacos o quesadillas.

Puede adicionar champifiones, camarones. pollo o carne en trozos

NOPALITOS CON TOMATE Y CEBOLLA

Ingredientes

+ 200 g de nopalitos (tallos de nopal sin espinas, limpios y troceados)
* 1 cucharada de aceite de oliva

» 2 dientes de ajo grandes picados

» % cebolla morada cortada en trozos grandes

+ 1 chile jalapefio sin tallo ni semillas y picado

* % tomate cortado en trozos grandes

* %4 de cucharadita de comino molido (o al gusto)

«sal

+ pimienta a gusto

Preparacion

1. Caliente el aceite de oliva en una sartén grande a fuego medio-fuerte (en cantidad suficiente como para cubrir el fondo de la sartén).
Afiada |a cebolla morada, el ajo y el chile jalaperio.

2. Sofrialos durante minuto removiendo de vez en cuando. A continuacion, afiada los nopalitos y mantenga la mezcla en el fuego durante
15 minutos.

3. Afiada el tomate cortado y el comino y deje que hierva a fuego lento hasta que las hortalizas estén cocinadas. Sazone con sal y
pimienta y sirvalo inmediatamente con tortillas de maiz. (Cantidades para cuatro personas)

CREMA DE NOPALES

Ingredientes

» 250 g de nopales cortados en trocitos
= 1 manojo de espinacas

- 40 g de mantequilla

+ 250 g de crema

- 4 tazas de agua

* 1 cucharadita de caldo de polle

« 1 cucharada de cilantro picado

* 1/2 cebolla picada

Preparacion

1. En una olla a fuego bajo agrega el agua junto con el caldo de pollo, los nopales, |a cebolla y la mantequilla. Cocina durante 20 minutos
hasta que los nopales estén muy bien cocidos. Retira del fuego y reserva.

2. Pon en la licuadora las espinacas junto con la preparacién anterior, la crema y la mitad del cilantro. Licda perfectamente y regresa al
fuego por cinco minutos aproximadamente.

3. Sirve y adorna con un poco de cebolla y el cilantro restante.
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Anexo 8. Testeo y validacién de los productos

Presentar el polvo de nopal a potenciales consumidores y evaluar su respuesta personal

Se realizdé una prueba cualitativa, un estudio de viabilidad del producto, en donde se
presento el polvo de nopal junto a 3 posibles alimentos con los que se podria consumir, un
yogurt sabor chirimoya, un jugo sabor pifia y un sobre de “crema para uno” sabor esparrago.
Los alimentos fueron elegidos en base a las pruebas realizadas en el laboratorio del punto
anterior y discutidos por un Focus group considerando el tema de pandemia que se vive
actualmente. Las bolsas se entregaron puerta a puerta como se observa en la Figura 2 y
se les envio las indicaciones via email junto con una encuesta de Google docs.

Figura 2. Modelo de las bolsas que se entregaron a los participantes

A) La primera parte de la encuesta entregd informacion acerca del producto y sus
beneficios (Figura 3)
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Presentacion a consumidores de un
nuevo producto “Polvo de Nopal”

El producto que usted acaba de recibir fue obtenido a partir de la seleccion y cosecha de
nopalitos tiernos (paletas de la planta de la tuna), que pasaron diferentes procesos hasta
ser el polvo que usted tiene en frente. La motivacion para el consumo de este producto esta
en el alto contenido de fibra dietética que posee, tanto soluble como insoluble, ademaés de
su contenido de antioxidantes y minerales. En ese sentido, una cucharada sopera (10
gramos, una porcion) aporta 25- 30% del requerimiento de fibra dietética diaria, 18% del de
calcio, 35% del de magnesio, 47% del de hierro y 7% del de potasio de |a ingesta diaria. Su
consumo podria ayudar en la prevencion de patologias como la diabetes tipo I, el
estrefiimiento, y la obesidad. Ademas, dentro de los beneficios del cultivo de esta planta, se
encuentra el bajo requerimiento hidrico, que es de gran importancia por la época de sequia
en la que vivimos.

Estamos agradecidos de su participacion en este estudio y le recordamos que todo el
material estd manipulado bajo las normativas del MINSAL para evitar cualquier riesgo de
contagio y que toda informacion entregada es CONFIDENCIAL.

*Obligatorio

B) En la segunda parte se pregunto los datos del evaluador (Figura 4)
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Informacion del evaluador
Marque solo una opcidn

Rango etario (anos): *

O 15-29
O 30-59
(O 60-mas

Sexo: *

(O Femenino

(O Masculino

Tipo de dieta: *

O Carnivoro

O Omnivoro
O Vegetariano
(O vegano
(O otros:

C) La tercera parte llevo las instrucciones de como incorporar el polvo de nopal en los
alimentos y una serie de preguntas al consumidor del efecto que produce este
(Figura 5)

En la bolsa encontrara un (producto), quite la tapa y pruebe, luego agregue una cucharadita colmada
(de t&) de polvo de nopal, revuslva para incorporarlo a la muestra, pruebe lo que estime necesario.

A continuacién, segun su opinion y apreciacion responda
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La incorporacién del polvo  *
Favorece No altera No favorece
La textura ...

El sabor ...

Laimagen ...

Considerando la cantidad de polvo de nopal que incorporé (1 cucharadita de té) usted agregaria: *

Menos cantidad
Mas cantidad

La misma cantidad

Si su respuesta anterior fue mas o menos cantidad ;Cuantas cucharaditas de t&?

Texto de respuesta breve

Considerando los beneficios que aporta el consumo de polvo de nopal, usted consumiria ... : *

Con polvo de nopal
Sin polvo de nopal

Me es indiferente

D) En la dltima parte se agregd un espacio para comentarios (Figura 6)

Preguntas y comentarios (opcional)

Tu respuesta
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Los resultados se muestran a continuacion:

El total de participantes que llenaron la encuesta de forma efectiva fue de 36 personas, el
rango etario de la mayoria de las personas fue de 30 a 59 anos, considerado etapa adulta.
Del total mas del 50% fueron de sexo mujer y su alimentacion es de tipo omnivora (Figura
7).

a) Rango etario (afios): b) Sexo:
®15-29 @ Femenino
®30-59 @ Masculino
® 60 - mas

c) Tipo de dieta:

@ Camivoro

@ Omnivoro

@ Vegetariano

@ Vegano

@ Sin azlcar y grasas
@ Todo tipo de comidas

Figura 7: Informacion de los participantes a) rango etario, b) sexo y c) tipo de dieta

a)
Il Favorece M No altera I No favorece
15

10

La textura del yogurt El sabor del yogurt La imagen del yogurt
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b)

Il Favorece M No altera No favorece
20
10 .I I
0 4_.
La textura del jugo El sabor del jugo La imagen del jugo
c)
Il Favorece M No altera No favorece
20
10 .I
0

La textura de la sopa El sabor de la sopa La imagen de la sopa

Figura 8: Respuestas de los consumidores del efecto que produce el polvo de nopal en 3
alimentos. a) en un yogurt de chirimoya, b) en un jugo de pifia y ¢) en una crema para uno
sabor esparragos.

Segun lo observado en los graficos de la figura 8, a) la textura del yogurt no entrega un
resultado claro si favorece o no la incorporacién del polvo, en este caso se deberia hacer
una prueba cuantitativa con un mayor numero de participantes para poder sacar
informacion concluyente, en general los tres graficos no marcan una tendencia clara.

No asi es el caso del jugo, imagen b en donde se ve claramente que la adicién del polvo de
nopal no favorece ni la textura, ni el sabor ni la imagen del jugo de pifa. Si se compara este
resultado con el realizado por el Focus group, la diferencia puede deberse a que el jugo
utilizado en ese caso fue de pulpa de frutas y que el de consumidores por la situacion de
pandemia actual fue con un jugo envasado que contiene otros ingredientes ademas de la
pifia y el agua.

Para el caso de la sopa (fig. 8c) se observa que la textura de esta se ve favorecida por la
incorporacion del polvo de nopal y que el sabor e imagen no se ve alterada.
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38.9%

Qe

@ Con polvo de nopal a)
@ Sin polvo de nopal
@ Me es indiferente

@ Con polvo de nopal b)
@ Sin polvo de nopal
@ Me es indiferente

@ Con polvo de nopal C)
@ Sin polvo de nopal
@ Me es indiferente

Figura 9: Respuestas de consumidores frente a si consumirian el alimento con o sin el polvo
de nopal considerando los beneficios que aporta. a) en un yogurt de chirimoya, b) en un
jugo de pifia y ¢) en una crema para uno sabor esparragos.

Ahora bien, si se observa la figura 9 es importante mencionar que, a diferencia de los
resultados mencionados en el punto anterior, los consumidores si agregasen el polvo de
nopal considerando los beneficios que aporta el consumo de este (imagen a). Para el caso
del jugo independiente de que opinan que desfavorece la textura, sabor y apariencia, la
mitad si incluyese el polvo (imagen b). Finalmente, la sopa seria consumida con el polvo de
nopal (imagen c). Cabe hacer notar que el numero de encuestado fue bajo, debido a la
situacién sanitaria en que se encuentra Santiago.
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Anexo 9. Informe de investigacion y marketing.
INTRODUCCION

El calentamiento global ha afectado significativamente a la agricultura de diversas maneras
(FAO, 2018). Segun Cline (2007), una de estas formas es la reduccion del rendimiento de
varios cultivos, debido a que se acelera el periodo de cosechas. Otros grandes problemas
son el aumento de la temperatura y la sequia en extensos territorios lo que forzara a
desplazar los cultivos hacia el sur, generando cambios en la produccion y dejando en
ingresos netos negativos la zona norte y centro del mundo (MMA, 2017), por lo tanto, se
deben buscar nuevas oportunidades o aprovechar de mejor manera especies ya adaptadas
a sequias prolongadas, es decir, que crezcan en lugares aridos y semiaridos. Chile presenta
un 58 % de zonas aridas (se considera las zonas xéricas, hiper aridas, aridas, semiaridas
y subhumedas) (Verbist et al., 2010), por consiguiente, las cactaceas, entre ellas el nopal,
pueden llegar a ser una propuesta con un gran potencial econdémico frente a este escenario
(Alcocer y Cervera, 2015).

Los nopales tienen un gran potencial gracias a su morfologia adaptada a condiciones de
estrés ambiental. Su metabolismo llamado acido de las crasulaceas, le permite evitar
perdida de agua por transpiracion durante el dia, ya que tiene la particularidad de que sus
estomas permanecen cerrados durante el dia y abiertos en las noches y, a su vez, le permite
la entrada de anhidrido carbdnico para la fotosintesis (Andrade et al., 2007).

El nopal es una planta que tiene principalmente dos géneros: Opuntia'y Nopalea (Sanchez,
2006) y se encuentran distribuidas como parte del entorno natural o de sistemas agricolas
en América, Africa, Asia, Europa y Oceania (Granados y Castafieda, 2003). La especie
Opuntia ficus-indica tiene un papel fundamental en la vida econdmica y social de los
mexicanos, siendo, ademas, uno de los centros de origen (Reyes-Aglero et al., 2005).
México es el principal productor de tunas, le sigue ltalia, Sudafrica y como cuarto lugar,
Chile (FIA, 2015). Segun ODEPA (2017) en Chile hay alrededor de 785 ha plantadas para
produccion de fruta, distribuidas entre las regiones de Atacama y el Maule, siendo, la Region
Metropolitana la que presenta el mayor porcentaje.

El nopal, ademas de producir tunas, produce cladodios, paletas o nopales, que son los tallos
suculentos y articulados. Los nopales tiernos (10-15 cm), o nopalitos, son ampliamente
consumidos en México y el sur de Estados Unidos, como verdura fresca o0 como parte de
la gastronomia tipica mexicana, aportando fibra dietética y otros nutrientes a la dieta (Saenz
et al., 2006). En cambio, los nopales maduros se utilizan como forraje para animales o para
la produccion de polvos ricos en fibra dietética. La especie que se cultiva en Chile para fruta
es Opuntia ficus-indica, y también se puede utilizar para produccién de nopalitos, sin
embargo, actualmente no hay comercializacion de ellos.

Uno de los grandes problemas de los nopalitos es su alta actividad fisioldgica después de
ser cosechados, lo que provoca que pierdan su turgencia a los cuatro dias a temperatura
ambiente (Rodriguez, 1992), por consiguiente, la industrializacion ha ayudado a crear
alternativas para reducir las pérdidas, siendo una de estas opciones la deshidratacion y
obtencion de polvos, lo que hace mas facil su manejo durante la comercializacion (Pérez,
2011). Estos polvos de nopal presentan buena calidad nutricional y se proyectan como un
ingrediente no tradicional que puede contribuir a las recomendaciones diarias de fibra
dietética en un consumo mas masivo (Castillo et al., 2013).
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Los nopales y nopalitos son bajos en calorias, presentan alto contenido en fibra dietética
soluble (FDS) e insoluble (FDI) (29,8-41,7 % FDI y 25,2-14,9 FDS en materia seca) y
contienen alrededor de 92 % de agua (estos porcentajes varian dependiendo de la
maduracién del cladodio) (Rodriguez-Garcia et al., 2007; Ginestra et al., 2009). Ademas, el
nopal contiene flavonoides, carotenos, acido ascérbico, fitoesteroles y clorofila (Eleojo et
al., 2018), y puede favorecer la motilidad intestinal, entre otros beneficios (Medina et al.,
2011), por lo tanto, puede ser considerado como un complemento alimentario (Arauza,
2002). Ademas, teniendo en cuenta que la Organizacién para la Cooperacion y el Desarrollo
Econdémico (OCDE, 2018) ubicé a Chile como el segundo pais con mas personas con
sobrepeso, podria ser una interesante alternativa para promover un estilo de vida mas
saludable, ya que se incorporaria una nueva verdura con propiedades benéficas, como
alternativa a la dieta.

Todas estas cualidades han originado que exista en varios paises una industria en torno al
nopal, dandole un valor agregado y permitiendo mejorar los ingresos de los productores ya
que su produccién es econdmicamente viable (Saenz et al., 2006). En este sentido,
actualmente existe en Chile, un emprendimiento que busca producir y comercializar
nopalitos y polvo de nopal, productos nuevos para el mercado interno en el pais, no
obstante, no existe informacién de la aceptabilidad de estos productos a nivel comercial ni
tampoco presenta un desarrollo de marca que permita destacar los atributos intrinsecos y
extrinsecos del nopal. Sin este desarrollo, es imposible tener una consolidacién en el
mercado y que el cliente tenga la seguridad y confianza del consumo del producto, dado
que no tiene un respaldo de efectividad y calidad (Mejia y Zarta, 2010). Es por ello que es
necesario identificar las potenciales formas de consumo en la poblacién chilena, su
percepcion hacia los atributos y, con ello, crear una marca y un plan de marketing que
permita asegurar la consolidacién de los productos y subproductos del nopal con una marca
que tenga reconocimiento, entendiéndose como una representacién grafica que sirve para
diferenciar al producto y ser reconocido por? sus consumidores (Sandhusen, 2002).

En este contexto, para alcanzar un buen posicionamiento de marca es necesario realizar
una investigacion de mercado y, con ella lograr que los productos se adapten al consumidor,
para lo cual es preciso lograr un adecuado programa de marketing orientado a crear,
comunicar y distribuir valor a los clientes (Miquel et al., 2004), junto con ayudar a determinar
un mercado especifico de venta y disefiar los programas apropiados para servir a tal
mercado (Kotler y Armstrong, 2003).
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Objetivo General

Contribuir al desarrollo de agronegocios a partir de nopalitos y polvo de nopal mediante una
propuesta de plan de marketing.

1. MATERIALES Y METODOS
1.1 Herramientas de investigacion
Para la obtencion de informacion se utilizé la aplicacion de dos instrumentos:

a) Encuesta autoadministrada via web: estuvo conformada en su totalidad por
preguntas cerradas, las cuales fueron de dos tipos: seleccion de opciones y escalas de
medicion. Ademas, previamente, las encuestas fueron validadas por un grupo de 5
potenciales consumidores para detectar errores que pudieran dificultar posteriormente el
analisis de informacion.

Su analisis se llevd a cabo a través de una investigacion cuantitativa.

b) Entrevistas: tiene como base una conversacion semidirigida, donde se establecio
una serie de preguntas predisefiadas, sin embargo, la gran ventaja es que el entrevistado
dispuso de libertad suficiente para tocar mas en profundidad algun aspecto si asi lo
deseaba. Se enfocd en dos tipos de informantes calificados: segmento gastronémico y
segmento comercial.

Su analisis se llevo a cabo a través de una investigacion cualitativa.

1.2 ANALISIS DE LA INVESTIGACION

1.2.1 Analisis cuantitativo

1.2.1.1 Caracteristicas de la muestra y criterios de seleccion
a) Encuesta autoadministrada via web

Para la determinacion del tamafo de muestra se debe tener en cuenta la poblacién objetivo:
potenciales consumidores finales, tanto hombres como mujeres, mayores de 18 afos,
residentes de la Regién Metropolitana, Chile. Principalmente se intenté focalizar a
estudiantes y profesionales, dado que, en general, tienen un perfil con conciencia ambiental
y con habitos de alimentacién saludable, ademas de poder adquisitivo. Se utilizé un
muestreo no probabilistico, por conveniencia, en el cual, segun Kinnear y Taylor (1998), el
investigador selecciona una muestra de la poblacion por el hecho de que sea accesible y,
ademas, pertenecer a la poblacién de interés. Nuestro universo fue de minimo 300
encuestas para que los datos sean representativos.

1.2.1.2 Propésito

El principal objetivo de este instrumento fue determinar la conducta del consumidor final y
profundizar acerca de 7 temas: (1) grado de conocimiento del nopal, (2) aceptacién de los
productos (disponibilidad de comprar el producto), (3) puntos de venta mas convenientes,
(4) caracteristicas de los productos que mas llaman la atencién, (5) gustos y preferencias
de los clientes al momento de comprar un producto, (6) precio dispuestos a pagar, (7)
antecedentes sociodemograficos.
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1.2.1.3 Andlisis estadistico para la informacién recopilada

Las encuestas se analizaron a través de una metodologia de investigacién cuantitativa. Este
principio se basa en el principio de que las partes representan un todo; se estudia a cierto
numero de sujetos (muestra) y se puede obtener un analisis de como seria la poblacién en
su conjunto (Cea, 2001).

Se aplicd un modelo econométrico (regresion logistica binaria) y para la caracterizacién de
consumidores se utilizé tablas de frecuencias, tablas de contingencias, ANOVA unifactorial
vinculado a pruebas para establecer diferencias significativas y una prueba de chi-cuadrado
para comparar la distribucion observada de los datos. También se usé un analisis cluster o
analisis de conglomerados para clasificar a la poblaciéon encuestada.

1.2.1.4 Procedimiento de las encuestas

El cuestionario estuvo conformado de preguntas predisefiadas a partir de 22 preguntas
cerradas, se utilizé una escala hedoénica de cinco puntos y seleccién de opciones (Apéndice
1). Previamente, el cuestionario fue probado para poder determinar si las preguntas estaban
claras, es decir, fue validada por 5 personas para corroborar errores.

Se aplicé durante el mes de agosto de 2020 y el levantamiento de la encuesta se realiz6 a
distancia, en otras palabras, a través de internet. El reclutamiento se realiz6 a través de la
plataforma de la Universidad de Chile (U-cursos), en el cual se contactaron a personas que
cumplian con el perfil de estudiantes. Ademas, se utilizé las redes sociales para llegar a
profesionales.

El cuestionario fue inserto en la plataforma de Google Forms, en donde al inicio de éste se
hizo referencia a los objetivos y finalidad de la encuesta, ademas, un enlace que redirigia a
una breve presentacion de modo introductorio de los productos con informacion de sus
cualidades, formas de consumo, su rol en el medio ambiente, entre otros datos
(https://forms.gle/EycVLMKPZMESyY26JA).

En la primera parte de la encuesta, las cuatro primeras preguntas buscaron obtener
informacion en relacidn con la preferencia de compra y habitos de vida, con estas es posible
estimar frecuencia de consumo de alimentos saludables.

Las preguntas 5 a 17 hicieron referencia a actitudes sobre los nopalitos y polvo de nopal
con respecto a determinar si tenian conocimiento del nopal, si estaban dispuestos a
consumir el producto, lugar de preferencia de compra y rangos de precios que el
consumidor estaba dispuesto a pagar.

Con las preguntas 18 a 22 se estudio el perfil sociodemografico de los encuestados.

1.2.1.5 Resultados encuestas

La encuesta fue respondida por 406 personas, donde 43 corresponden a personas de
regiones, casos que fueron dejados fuera de los analisis realizados en funcion el grupo
objetivo previamente propuesto, por lo tanto, solo se trabajo con 363 encuestas.

Con respecto al analisis descriptivo de frecuencias, se pudo obtener la siguiente
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informacion:

La frecuencia de consumo de alimentos enriquecidos en fibra dietética, para el grupo de
consumidores estudiados, es principalmente a diario (33,6%), seguido de 2-3 veces /
semana (Tabla 1). Por otra parte, la mayor parte de los encuestados dice tener una vida
saludable (55,4%), seguido por una alimentacion poco saludable (26,4%) (Tabla 2.).

Tabla 1. Descripcién consumo de alimentos
¢,Con qué frecuencia consumes alimentos con alto contenido en fibra
dietética (legumbres, frutos secos, verduras, etc.)?
Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje valido acumulado

Valido Nunca 6 1,7 1,7 1,7

1 vez / semana 56 15,4 15,4 17,1

2-3 veces / 120 33,1 33,1 50,1

semana

4-6 veces / 59 16,3 16,3 66,4

semana

A diario 122 33,6 33,6 100,0

Total 363 100,0 100,0

Tabla 2. En general, ¢ dirias que mantienes un estilo de vida...?
Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje valido acumulado

Valido Nada saludable 3 ,8 ,8 ,8

Poco saludable 96 26,4 26,4 27,3

Saludable 201 55,4 55,4 82,6

Bastante 55 15,2 15,2 97,8

saludable

Muy saludable 8 2,2 2,2 100,0

Total 363 100,0 100,0

En relacion con las enfermedades no transmisibles, un gran e importante porcentaje indica
que los encuestados no padecen diabetes, hipertensiéon u obesidad (71,9%) (Tabla 3). En
cuanto a la preferencia de comprar un alimento, hay inclinaciéon hacia los productos
saludables (38,6%), seguido de un 32,8% de los encuestados que no tiene preferencia al
momento de elegir un alimento. (Tabla 4)

Los datos obtenidos muestran que hay mayor preferencia hacia una alimentacién saludable
y mayor conciencia al momento de comprar los alimentos. Segun el estudio Jumbo GfK
(2019), se contrarresto datos del afio 2019 con los del 2017, concluyendo que cada vez los
chilenos le dan mas importancia a una alimentacion saludable e incorporan habitos que van
en esa linea.
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Tabla 3. ¢Padece alguna enfermedad no transmisible (diabetes, hipertension,
obesidad)?

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Vélido No 261 71,9 71,9 71,9
Si 63 17,4 17,4 89,3
No lo sé 39 10,7 10,7 100,0
Total 363 100,0 100,0

Tabla 4. ¢ Cual es su preferencia al momento de comprar un alimento?
Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje valido acumulado

Valido No tengo preferencia 119 32,8 32,8 32,8

Producto saludable 140 38,6 38,6 71,3

Producto amigable con 48 13,2 13,2 84,6

el medioambiente

Producto nuevo y 13 3,6 3,6 88,2

novedoso

Producto de reconocida 43 11,8 11,8 100,0

marca

Total 363 100,0 100,0

Para conocer la percepcién y conocimiento sobre el nopal, se pregunté si tenian nocion
sobre él. De los 365 encuestados, el 72,2% contestd que no lo conocia, seguido de un
20,9% que si tenia nocién (Tabla 5). De acuerdo con la principal fuente de venta que
preferirian los encuestados es en el supermercado (56,2%), le sigue en la feria libre (20,4%)
(Tabla 6).

Tabla 5. ¢ Conocia o tenia nocion sobre los nopalitos?

Porcentaje

Frecuencia Porcentaje  Porcentaje valido acumulado
Valido No 262 72,2 72,2 72,2
Si 76 20,9 20,9 93,1
Tal vez 25 6,9 6,9 100,0

Total 363 100,0 100,0

Tabla 6. ¢ En qué lugar le gustaria comprar este tipo de productos (nopalitos y polvo
de nopal)?
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
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Vélido Supermercado 204 56,2 56,2 56,2

Internet 28 7,7 7,7 63,9
Feria libre 74 20,4 20,4 84,3
Almacén de esquina 34 9,4 9,4 93,7
Fruteria 10 2,8 2,8 96,4
Tienda gourmet 13 3,6 3,6 100,0
Total 363 100,0 100,0

Dado que en Chile no hay comercializacién de nopalitos, se preguntd si estarian dispuestos
a consumir nopalitos. Los resultados afirman que una gran mayoria de los encuestados si
estarian dispuestos (73,8%), pero hay un 24,5% de personas que tal vez lo consumiria
(Tabla 7). En cuanto a la disposicién de consumir el polvo de nopal, disminuye el porcentaje
que si lo consumiria (66,4%) y aumenta la duda, con un 31,4% que tal vez lo consumiria
(Tabla 8).

En Chile hay produccion y comercializacion de tunas, pero no asi de los cladodios jévenes
del nopal (nopalitos), por lo tanto, era de esperarse que la mayoria de los encuestados no
tuviera nocion de ellos y no tenga conocimiento con respecto a sus caracteristicas y
beneficios. Pero, aun asi, hay una alta disposicion a probar estos nuevos productos y un
porcentaje que estd dudoso, quizas soélo por el desconocimiento del sabor o como
prepararlo.

Tabla 7. Segun el informativo que acabas de ver, ;Estarias dispuesto a consumir
nopalitos si se vendiera en su lugar habitual de compra?

Porcentaje

Frecuencia Porcentaje  Porcentaje valido acumulado
Valido No 6 1,7 1,7 1,7
Si 268 73,8 73,8 75,5
Tal vez 89 24,5 24,5 100,0

Total 363 100,0 100,0

Tabla 8. Segun el informativo que acabas de ver, ;Estarias dispuesto a consumir
polvo de nopal si se vendiera en su lugar habitual de compra?

Porcentaje

Frecuencia Porcentaje  Porcentaje valido acumulado
Valido No 8 2,2 2,2 2,2
Si 241 66,4 66,4 68,6
Tal vez 114 31,4 31,4 100,0

Total 363 100,0 100,0
Para poder saber el grado de satisfaccion de los potenciales consumidores, con respecto
al requerimiento hidrico del nopal y a que sea un superalimento con multiples beneficios,
se uso una escala hedodnica de cinco puntos. En cuanto al nivel de agrado a que sea una
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especie de bajo requerimiento hidrico, un 45,7% afirmo que le agrada mucho y le sigue muy
de cerca con un 41,0%, me agrada (Tabla 9).

Con respecto al nivel de agrado a que los productos sean beneficiosos para la salud, la
mayoria afirmé que le agrada mucho (62,5%), le sigue me agrada con un 32,8%. Cabe
mencionar que ninguno de los encuestados selecciond me desagrada o me desagrada
mucho (Tabla 10).

Segun la encuesta CADEM del afo 2019, un 74% de los chilenos prioriza cuidar el
medioambiente por sobre el desarrollo econdmico, por lo tanto, hay mayor conciencia
ambiental y las personas estan informandose mejor sobre especies que tengan bajo o cero
impacto ambiental. Y como se mencioné anteriormente, en Chile también hay mayor
conciencia con respecto a productos saludables y los beneficios para la salud.

Tabla 9. En una escala de medicion, ¢ cual seria su nivel de agrado respecto a que el
nopal es una especie con bajo requerimiento hidrico?

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido Me desagrada mucho 1 3 3 3
Me desagrada 7 1,9 1,9 2,2
Indiferente 40 11,0 11,0 13,2
Me agrada 149 41,0 41,0 54,3
Me agrada mucho 166 45,7 45,7 100,0

Total 363 100,0 100,0

Tabla 10. En una escala de medicidn, ¢ cual seria su nivel de agrado respecto a
que el nopalito y polvo de nopal son superalimentos con multiples beneficios para

la salud?
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido Indiferente 17 4,7 4,7 4,7
Me agrada 119 32,8 32,8 37,5
Me agrada mucho 227 62,5 62,5 100,0
Total 363 100,0 100,0

En relacion con la cantidad de dinero que los encuestados estarian dispuestos a pagar por
125 g de polvo de nopal, un 60,6% pagaria menos de $9.000 pesos, le sigue con un 22,6%
de los encuestados que pagarian $9.000 pesos (Tabla 11). Por otra parte, la disposicién a
pago por un kg de nopalitos, 42,1% pagaria $1.500 pesos y le sigue 22% que pagaria
menos de $1.300 pesos y muy de cerca, con un 21,5% pagarian $1.400 pesos (Tabla 12)

Segun Siamagka y Balabanis (2015), los consumidores estan dispuestos a pagar cierto
precio si el producto se observa de calidad, ademas, segun Parra (2018), la innovacién y
publicidad son factores externos de gran interés que pueden dar un valor a la marca y asi
tener influencia en los consumidores. Es fundamental dar mas informacion de los productos,

Informe Técnico Final - Proyectos de Emprendimiento Innovador

V10-08-2020
Pag. 63



ya que son productos desconocidos en el mercado chileno, acerca de sus beneficios para
la salud y medioambiente, asi tener un impacto en la intencion de compra en los potenciales
consumidores.

Tabla 11. ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por polvo de nopal? Considerando que
una cucharada (10 g) aporta el 24% de fibra diaria, 47,5% del hierro, 34,5% del
magnesio,18% de calcio y 7,3% del potasio diario (formato: 125 g)

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Vélido <$9.000 pesos 220 60,6 60,6 60,6
$9.000 pesos 82 22,6 22.6 83,2
$10.000 pesos 40 11,0 11,0 94,2
>$10.000 pesos 21 5,8 5,8 100,0
Total 363 100,0 100,0

Tabla 12. ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por nopalitos? (formato: 1 kg), el cual
alcanza para 3 litros de jugo o 4 porciones de alimento (guiso, tortilla o salteados,
etc,)

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido <$1.300 pesos 80 22,0 22,0 22,0
$1.400 pesos 78 21,5 21,5 43,5
$1.500 pesos 153 42,1 42,1 85,7
>$1.500 pesos 52 14,3 14,3 100,0
Total 363 100,0 100,0

Se pregunté por la disposicidon a pagar un sobreprecio por los nopalitos, suponiendo tres
determinantes. El primero de ellos es que el producto sea organico, en este caso, los
encuestados estan dispuestos a pagar entre $300 y $500 pesos extra (48,8%), le sigue
menos de $300 pesos extra (21,8%) (Tabla 13).

Para el segundo determinante, si el producto viene procesado, es decir, listo para consumo,
a este respecto, los encuestados estan dispuestos a pagar entre $300 y $500 pesos extra
(42,7%), le sigue menos de $300 pesos extra (22,9%) (Tabla 14)

El dltimo determinante es por un servicio de delivery, es decir, que lleven el producto directo
a su domicilio, en el cual un 52,3% esta dispuesto a pagar extra entre $1.000 y $2.000
pesos extra, le sigue con 27,0% pagar menos de $1.000 pesos extra (Tabla 15).

La disposicidon a pagar un sobreprecio por un producto viene dada por motivaciones
individuales y sociales (Van Doorn y Verhoef, 2011). En las motivaciones individuales
encontramos la calidad, sabor, apariencia, etc. (Steenkamp y Van Trijp, 1996), y en las
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sociales, son factores externos, como, por ejemplo, la preocupacién por el medio ambiente
(Bravo, et al., 2013).

Tabla 13. Suponiendo que el kg de nopalitos tiene un precio de $1.500 CLP,
iestaria dispuesto a pagar una cantidad de dinero extra por el producto si le
garantizan que es organico, es decir, cultivados con tecnologias amigables al
medio ambiente? (formato: 10 paletas/kg)

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido $0 extra 49 13,5 13,5 13,5
Menos de $300 extra 79 21,8 21,8 35,3
Entre $300 y $500 177 48,8 48,8 84,0
extra
Mas de $500 extra 58 16,0 16,0 100,0
Total 363 100,0 100,0

Tabla 14. Suponiendo que el kg de nopalitos tiene un precio de $1.500 CLP,
iestaria dispuesto a pagar una cantidad de dinero extra por el producto si las
paletas vienen trozadas, limpias y al vacio? (formato: 10 paletas/kg)

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido $0 extra 60 16,5 16,5 16,5
Menos de $300 extra 83 22,9 22,9 39,4
Entre $300 y $500 155 42,7 42,7 82,1
extra
Mas de $500 extra 65 17,9 17,9 100,0
Total 363 100,0 100,0
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Tabla 15. Suponiendo que el kg de nopalitos tiene un precio de $1.500 CLP,
iestaria dispuesto a pagar una cantidad de dinero extra por el producto si se
ofrece delivery, es decir, directo a su domicilio? (formato: 10 paletas / kg aprox.)

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido $0 extra 57 15,7 15,7 15,7
Menos de $1.000 extra 98 27,0 27,0 42,7
Entre $1.000 y $2.000 190 52,3 52,3 95,0
extra
Mas de $2.000 extra 18 5,0 5,0 100,0
Total 363 100,0 100,0

Con respecto a las tres preferencias de atributos que le dan relevancia los potenciales
consumidores a los nopalitos, se puede concluir que la que presenté mayor importancia es
que sea sin espinas, es decir, paletas limpias (64,7%), le sigue que las paletas estén listas
para consumo (procesado, picado y envasado en fresco) (60,9%) y, como tercera opcion
es la produccién organica (49%) (Tabla 16).

Hoy en dia hay una creciente demanda de productos IV gama, es decir, fruta u hortalizas
frescas, sin tratamientos térmicos, preparadas, lavadas y envasadas listas para consumir o
cocinar (Plaza et al., 2014), esto se debe principalmente a los cambios de habitos de la
sociedad y, ademas, es una solucioén para los consumidores que no disponen de tiempo
para preparar una comida saludable, pero que aun asi quieren disponer de ella. La gran
desventaja de este proceso es que al cortar o pelar el producto, se producen alteraciones
fisioldgicas y microbioldgicas que pueden afectar negativamente en la calidad y vida util de
la fruta u hortaliza (Plaza et al., 2014). Ademas, hay que tener en consideracion que, al ser
productos nuevos, estos no tendran una alta rotacion (productos de consumo habitual y de
compras frecuentes), en un principio, por lo tanto, el tema de durabilidad del producto es un
factor importante (Cerantola, 2016).

Segun la encuesta realizada por ODEPA en 2019, hay una alta proporcion de consumidores
que dicen consumir productos organicos y que tiene un alto conocimiento de estos
productos, especialmente el grupo socioeconémico C1. Por lo tanto, las personas estan
cada vez mas informadas e interesadas en productos organicos, incluso dispuestos a pagar
un sobreprecio por ellos, es por esta razén que no es sorpresa que un atributo importante
de los nopalitos para los consumidores, es que sea organico.
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Tabla 16. Preferencia de atributos de nopalitos

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado

Sin espinas (limpias)

Véalido No 128 35,3 35,3 35,3
Si 235 64,7 64,7 100,0
Total 363 100,0 100,0

Color verde

Valido No 251 69,1 69,1 69,1
Si 112 30,9 30,9 100,0
Total 363 100,0 100,0

Tamano de paleta

pequefia

Véalido No 315 86,8 86,8 86,8
Si 48 13,2 13,2 100,0
Total 363 100,0 100,0

Venta granel

Véalido No 263 72,5 72,5 72,5
Si 100 27,5 27,5 100,0
Total 363 100,0 100,0

Venta en bolsa

Véalido No 318 87,6 87,6 87,6
Si 45 12,4 12,4 100,0
Total 363 100,0 100,0

Producciéon organica

Véalido No 185 51,0 51,0 51,0
Si 178 49,0 49,0 100,0
Total 363 100,0 100,0

Listo para consumo

(procesado, picado y

envasado en fresco)

Véalido No 142 39,1 39,1 39,1
Si 221 60,9 60,9 100,0
Total 363 100,0 100,0

En relacion con las tres preferencias de acciones publicitarias que priorizan los
consumidores, en primer lugar se encuentra las Capsulas de video via redes sociales
(67,5%), en segundo lugar, la Pagina web (57%) y, por ultimo, los Programas gourmet de
TV (41,9%) (Tabla 17).
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Hoy en dia las redes sociales tienen una gran importancia en la sociedad, facilitan las
interacciones a nivel global, permiten compartir textos, audios, imagenes, videos, etc., lo
que lo convierte en un fendbmeno que tiene gran potencial (Ryan y Jones, 2012). Dado a
que los potenciales clientes son parte activa de las redes sociales, se debe explorar el area
del marketing online, el cual tiene un bajo costo de uso y se puede llegar a una gran cantidad
de personas.

Tabla 17. Preferencias de acciones publicitarias.

Porcentaje
Frecuencia Porcentaje  Porcentaje valido acumulado

Capsulas de video

via Email

Valido No 324 89,3 89,3 89,3
Si 39 10,7 10,7 100,0
Total 363 100,0 100,0

Diarios y revistas

Valido No 287 79,1 79,1 79,1
Si 76 20,9 20,9 100,0
Total 363 100,0 100,0

Programas gourmet de TV

Valido No 210 57,9 58,0 58,0

Si 152 41,9 42,0 100,0
Total 362 99,7 100,0

Perdidos Sistema 1 3

Total 363 100,0

Pagina Web

Valido No 156 43,0 43,0 43,0
Si 207 57,0 57,0 100,0
Total 363 100,0 100,0

Radio

Valido No 333 91,7 91,7 91,7
Si 30 8,3 8,3 100,0
Total 363 100,0 100,0

Capsulas de video

via redes sociales

Valido No 118 32,5 32,5 32,5
Si 245 67,5 67,5 100,0

Total 363 100,0 100,0

Con respecto al perfil sociodemografico de los encuestados, como se observa en la Tabla
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18., en relacién con el género, 62,0% es del sexo femenino y 36,9% del masculino, mientras
que 1,1% prefirid no decir su sexo. En cuanto al rango etario, se observé que se concentrd
principalmente en encuestados entre los 25 a 35 afios, con un porcentaje respectivo de
53,7%. Esto genera un patron de la muestra hacia el sector joven de la poblacion. Ademas,
el 74,4% de la poblacion encuestada cuenta con educacién superior, lo que corresponde a
otro factor sesgado de la muestra (Tabla 19).

En el ambito econdmico estuvo concentrado en personas que no reciben ingresos formales,
dado que la encuesta estuvo enfocada en estudiantes, y en personas pertenecientes a los
niveles socioeconomicos E, D y C3. Cabe mencionar que el 9,1% de los encuestados, es
decir, 33 personas pertenecen al nivel socioeconémico ABC1 (Tabla 18).

Tabla 18. Datos sociodemograficos y econémicos de los encuestados

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado

Edad

Vélido De 18 a 24 anos 67 18,5 18,5 18,5
25 a 35 afios 195 53,7 53,7 72,2
35 a 50 aros 66 18,2 18,2 90,4
Mayor de 50 anos 35 9,6 9,6 100,0
Total 363 100,0 100,0

Sexo

Vélido Mujer 225 62,0 62,0 62,0
Hombre 134 36,9 36,9 98,9
Prefiero no decirlo 4 1,1 1,1 100,0
Total 363 100,0 100,0

Nivel de estudios

Vélido Media 46 12,7 12,7 12,7
Técnica 47 12,9 12,9 25,6
Superior 270 74 .4 74 .4 100,0
Total 363 100,0 100,0

Ingreso mensual aprox.

(pesos chilenos)

Valido No tengo ingresos 95 26,2 26,2 26,2
mensuales
<$324.000 24 6,6 6,6 32,8
$324.000 y 74 20,4 20,4 53,2
$562.000
$562.000 y 75 20,7 20,7 73,8
$899.000
$899.000 y 34 9,4 9,4 83,2
$1.360.000
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$1.360.000 y 28 7,7 7,7 90,9

$1.986.000
>$1.986.000 33 9,1 9,1 100,0
Total 363 100,0 100,0

Las comunas con mayor participacion fueron Santiago centro (12,1%), Maipu (10,7%) y Las
Condes (10,2%), y el resto se repartié entre otras comunas (Tabla 19.)

Tabla 19. Comunas de residencia del grupo encuestado

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido Buin 2 ,6 ,6 ,6
Calera de tango 1 3 3 8
Cerrillos 5 1,4 1,4 2,2
Cerro Navia 1 3 3 2,5
Colina 4 1,1 1,1 3,6
Conchali 5 1,4 1,4 5,0
El bosque 1 3 3 52
Estacion central 7 1,9 1,9 7,2
Huechuraba 5 1,4 1,4 8,5
Independencia 4 1,1 1,1 9,6
Isla de Maipo 1 ,3 ,3 9,9
La cisterna 2 6 6 10,5
La Florida 6 1,7 1,7 12,1
La granja 6 1,7 1,7 13,8
La Pintana 4 1,1 1,1 14,9
La Reina 7 1,9 1,9 16,8
Lampa 3 ,8 ,8 17,6
Las Condes 37 10,2 10,2 27,8
Lo Barnechea 2 6 6 28,4
Macul 8 2,2 2,2 30,6
Maipu 39 10,7 10,7 41,3
Melipilla 2 ,6 ,6 41,9
Nufioa 20 5,5 5,5 47 4
Padre Hurtado 7 1,9 1,9 49,3
Paine 3 8 8 50,1
Pedro Aguirre Cerda 4 1,1 1,1 51,2
Penaflor 31 8,5 8,5 59,8
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Pefialolén 14 3,9 3,9 63,6

Providencia 7 1,9 1,9 65,6
Puente Alto 16 4.4 4.4 70,0
Pudahuel 7 1,9 1,9 71,9
Quilicura 5 1,4 1,4 73,3
Quinta Normal 7 1,9 1,9 75,2
Recoleta 6 1,7 1,7 76,9
Renca 1 ,3 ,3 771
San Bernardo 14 3,9 3,9 81,0
San Joaquin 1 3 3 81,3
San Miguel 6 1,7 1,7 82,9
San Ramon 1 3 3 83,2
Santiago Centro 44 12,1 12,1 95,3
Talagante 12 3,3 3,3 98,6
Vitacura 5 1,4 1,4 100,0
Total 363 100,0 100,0

Para comprobar si existe relacion entre dos variables categoéricas y establecer diferencias
significativas, se usé un analisis estadistico de tablas de contingencia con prueba de X2 (chi
cuadrado) y ANOVA de un factor. Este andlisis se uso principalmente en preguntas de
preferencia y estilos de vida de los potenciales consumidores en asociacion con el sexo y
nivel de estudio del grupo encuestado.

Al analizar la asociacion entre el estilo de vida y el nivel de estudios, se puede concluir que
el valor p es menor al nivel de significancia (a=0,05), por lo tanto, existe una asociacién
estadisticamente significativa entre las variables. Al realizar un segundo analisis ANOVA
de un factor (Tukey y Dunnett), si se encontraron diferencias entre las medias de los
diferentes grupos, generando dos grupos: 1 (ensefanza media) y 2 (técnica y superior). El
grupo 1 esta mas relacionado a un estilo de vida poco saludable y el grupo 2 a un estilo de
vida saludable (Tabla 20).

En cuanto a la asociacién entre el estilo de vida y el sexo de los encuestados, el valor de p
es mayor al nivel de significancia (0=0,05), por lo tanto, no existe una asociacion
estadisticamente significativa entre las variables (Tabla 20).

Tabla 20. Asociacion entre estilo de vida y nivel de estudios.

Nivel de estudios Total
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Media Técnica Superior

En general, Nada saludable Recuento 2 0 1 3
;dirias que % dentro 4,3% 0,0% 04% 0,8%
mantienes un de Nivel de
estilo de vida...? estudios
p=0,000 Poco saludable Recuento 22 8 66 96
% dentro 478% 17,0% 24,4% 26,4%
de Nivel de
estudios
Saludable Recuento 19 28 154 201
% dentro 41,3% 59,6% 57,0% 55,4%
de Nivel de
estudios
Bastante Recuento 1 9 45 55
saludable % dentro 22% 191% 16,7% 152%
de Nivel de
estudios
Muy saludable Recuento 2 2 4 8
% dentro 4,3% 4,3% 1,5% 2,2%
de Nivel de
estudios
Total Recuento 46 47 270 363
% dentro 100,0% 100,0% 100,0% 100,0%
de Nivel de
estudios
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Tabla 21. Asociacién entre estilo de vida y sexo del encuestado.
Sexo encuestado
Prefiero
no
Mujer Hombre decirlo Total

En general, Nada Recuento 2 1 0 3
¢dirias que saludable % dentro de 0,9% 0,7% 0,0% 0,8%
mantienes un Sexo encuestado
estilo de vida...?  Poco Recuento 53 41 2 96
p=0,600 saludable % dentro de 23,6% 30,6% 50,0% 26,4%
Sexo encuestado
Saludable Recuento 131 68 2 201
% dentro de 58,2% 50,7% 50,0% 55,4%
Sexo encuestado
Bastante Recuento 36 19 0 55
saludable % dentro de 16,0% 14,2% 0,0% 15,2%
Sexo encuestado
Muy Recuento 3 5 0 8
saludable % dentro de 1,3% 3,7% 0,0% 22%
Sexo encuestado
Total Recuento 225 134 4 363
% dentro de 100,0% 100,0% 100,0% 100,0%

Sexo encuestado

Al analizar la asociacion entre la preferencia de compra y el nivel de estudios, se puede
concluir que el valor p es menor al nivel de significancia (a=0,05), por lo tanto, existe una
asociacion estadisticamente significativa entre las variables. Sin embargo, después de
realizar un segundo analisis ANOVA de un factor (Tukey y Dunnett), no se encontraron
diferencias entre las medias de los diferentes grupos (Tabla 22).

En cuanto a la asociacioén entre preferencia y sexo del encuestado, no existe una asociacion
estadisticamente significativa entre las variables (Tabla 23).
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Tabla 22. Asociacion entre preferencia de compra y nivel de estudios.

Nivel de estudios
Media Técnica Superior Total

¢ Cual es su No tengo Recuento 21 13 85 119
preferencia al preferencia % dentro 457% 27,7% 31,5% 32,8%
momento de comprar de Nivel
un alimento? de
p=0,031 estudios
Producto Recuento 11 24 105 140
saludable % dentro 239% 511% 38,9% 38,6%
de Nivel
de
estudios
Producto Recuento 2 6 40 48

amigable con el % dentro 43% 12,8% 14,8% 13,2%
medioambiente  de Nivel
de
estudios
Producto nuevo Recuento 4 1 8 13
y novedoso % dentro 8,7% 2,1% 3,0% 3,6%
de Nivel
de
estudios
Producto de Recuento 8 3 32 43
reconocida % dentro 17,4% 6,4% 11,9% 11,8%
marca de Nivel
de
estudios
Total Recuento 46 47 270 363
% dentro  100,0% 100,0% 100,0% 100,0%
de Nivel
de
estudios
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Tabla 23. Asociacion entre preferencia de compra y sexo del encuestado

Sexo encuestado

Prefiero
no
Mujer Hombre decirlo Total
¢ Cual es su No tengo Recuento 64 53 2 119
preferencia al preferencia % dentro 28,4% 39,6% 50,0% 32,8%
momento de comprar de Sexo
un alimento? encuestado
p=0,299 Producto Recuento 94 45 1 140
saludable % dentro 41,8% 33,6% 25,0% 38,6%
de Sexo
encuestado
Producto Recuento 31 16 1 48
amigable con el % dentro 13,8% 11,9% 25,0% 13,2%
medioambiente de Sexo
encuestado
Producto nuevo Recuento 11 2 0 13
y novedoso % dentro 4,9% 1,5% 0,0% 3,6%
de Sexo
encuestado
Producto de Recuento 25 18 0 43
reconocida % dentro 11,1% 13,4% 0,0% 11,8%
marca de Sexo
encuestado
Total Recuento 225 134 4 363
% dentro  100,0% 100,0% 100,0% 100,0%
de Sexo
encuestado
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Al analizar la asociacion entre el nivel de agrado hacia una especie con bajo requerimiento
hidrico y el nivel de estudios, se puede concluir que el valor de p es mayor al nivel de
significancia (a=0,05), por lo tanto, no existe una asociaciéon estadisticamente significativa
entre las variables (Tabla 24)

En cuanto a la asociacién entre el nivel de agrado hacia una especie con bajo requerimiento
hidrico y el sexo del encuestado, el valor de p es menor al nivel de significancia (a=0,05),
por lo tanto, existe una asociacion estadisticamente significativa entre las variables. Al
realizar un segundo analisis ANOVA de un factor (Tukey y Dunnett), no se encontraron
diferencias entre las medias de los diferentes grupos (Tabla 25)

Tabla 24. Asociacién entre nivel de agrado y nivel de estudios.
Nivel de estudios
Media Técnica Superior Total

En una escalade Me desagrada Recuento 0 0 1 1
medicién, ¢ cual mucho % dentro 0,0% 0,0% 0,4% 0,3%
seria su nivel de de Nivel
agrado respecto a de
que el nopal es una estudios
especie con bajo  Me desagrada Recuento 2 2 3 7
requerimiento % dentro 43% 43% 11% 1,9%
hidrico? p=0,473 de Nivel
de
estudios
Indiferente Recuento 6 8 26 40
% dentro 13,0% 17,0% 9,6% 11,0%
de Nivel
de
estudios
Me agrada Recuento 20 19 110 149
% dentro 43,5% 40,4% 40,7% 41,0%
de Nivel
de
estudios
Me agrada mucho Recuento 18 18 130 166
% dentro 39,1% 38,3% 48,1% 457%
de Nivel
de
estudios
Total Recuento 46 47 270 363
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% dentro  100,0% 100,0% 100,0% 100,0%
de Nivel

de

estudios
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Tabla 25. Asociacion entre nivel de agrado y sexo del encuestado.
Sexo encuestado
Prefiero
no
Mujer Hombre decirlo Total

En una escala de Me desagrada Recuento 1 0 0 1
medicién, ¢cual mucho % dentro 0,4% 0,0% 0,0% 0,3%
seria su nivel de de Sexo
agrado respecto a encuestado
que el nopal es  Me desagrada Recuento 1 6 0 7
una especie con % dentro 04% 45% 0,0% 1,9%
bajo de Sexo
requerimiento encuestado
hidrico? p=0,033  |giferente Recuento 20 18 2 40
% dentro 89% 13,4% 50,0% 11,0%
de Sexo
encuestado
Me agrada Recuento 99 49 1 149
% dentro 44.0% 36,6% 25,0% 41,0%
de Sexo
encuestado
Me agrada mucho Recuento 104 61 1 166
% dentro 46,2% 455% 25,0% 45,7%
de Sexo
encuestado
Total Recuento 225 134 4 363
% dentro  100,0% 100,0% 100,0% 100,0%
de Sexo
encuestado

1.2.2 Analisis cualitativo
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1.2.2.1 Caracteristicas de la muestra y criterios de seleccion
a) Entrevista al segmento gastronémico

La muestra estuvo constituida de 6 entrevistas a personas consideradas informantes
calificados por su conocimiento en el area de gastronomia y el perfil de la poblacion objetivo
son:
¢ Que el informante fuera parte de algun restaurante mexicano, gourmet o de comida
saludable.
¢ Que el restaurante se encuentre localizado en las siguientes comunas: Vitacura, Las
Condes, Providencia y Nufioa.

b) Entrevista al segmento comercial

La muestra estuvo constituida de 2 entrevistas a personas consideradas informantes
calificados por su conocimiento en el area de desarrollo comercial en supermercados o
lineas de productos gourmet.

Uno de los entrevistados es fundador y gerente general de una empresa que cuenta con
afnos de experiencia en produccién y exportacion de fruta fresca y congelada.

1.2.2.2 Proposito

El principal objetivo de estos instrumentos es obtener informacion y profundizar acerca de
4 temas: (1) grado de conocimiento del nopal, (2) percepcion de los productos, (3)
aceptabilidad del producto (disponibilidad de comprar el producto), (4) precio dispuestos a

pagar.

En el segmento gastronémico el principal propésito es poder obtener una valoracién técnica
respecto al polvo de nopal y nopalitos. Para ello se entregaron muestras de ambos
productos (Caja de 5 kg con nopalitos de 18-20 cm y bolsas de 300 g de polvo de nopal) a
los seis informantes de reconocidos restaurantes de la zona oriente de Santiago de Chile,
con el fin de que pudieran realizar distintas pruebas de preparacién y asi conocer el posible
potencial gastronémico que tienen los productos.

Las entrevistas gastrondmicas tuvieron como guia un cuestionario de 12 preguntas
(Apéndice N°2) y fueron grabadas y posteriormente transcritas.

En el segmento comercial el principal propésito fue obtener informacion acerca de acuerdos
comerciales, requisitos para ingresar un nuevo producto al mercado, evaluar las
proyecciones y oportunidades que tienen los productos en el publico objetivo y evaluar los
formatos de venta dptimas.

La entrevista tiene como guia un cuestionario de 14 preguntas (Apéndice N°3) y fueron

grabadas y posteriormente transcritas.

1.2.2.3 Andlisis estadistico para la informacién recopilada
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Para las entrevistas abiertas se usd un analisis cualitativo de texto y se procedié a
seleccionar los datos mas relevantes para la investigacion y, ademas, se realizé un enfoque
progresivo (Parlett y Hamilton, 1976), es decir, a medida que se empiezan a analizar los
datos, progresivamente se va seleccionando los conceptos mas importantes y repetitivos.

1.2.2.4 Resultados entrevista a segmento gastronémico

Los seis entrevistados manifestaron conocer o tener nocién acerca del nopalito, incluso tres
de ellos habian probado anteriormente el nopalito en México.

Con respecto a las caracteristicas fisicas de los productos, en términos de color y textura,
el juicio de todos los entrevistados fue que en el caso de los nopalitos es un producto
atractivo visualmente, aunque dos de los entrevistados indicé que la presencia de espinas
era un aspecto negativo, poco atractivo. Sin embargo, en el polvo de nopal el juicio fue
favorable, excepto dos entrevistados que manifestaron que el color era opaco y menos
atractivo.

En cuanto al sabor, los entrevistados opinaron que ambos productos presentan un sabor
acido y, en el caso del polvo de nopal, con toques citricos y un leve amargor. Sin embargo,
todos coincidieron que la acidez de ambos productos puede ser un plus y aportar un sabor
interesante dependiendo los acompafamientos de la preparacién, por lo tanto, indican que
es importante aprender a trabajar con los productos para aprovechar al maximo sus
beneficios.

En general, lo que mas destacan en ambos productos son sus atributos nutricionales (100%
natural, rico en fibra soluble, bajo en calorias y sodio) y que son productos innovadores.
Para los nopalitos destacan que tiene buen rendimiento agricola y es versatil. Como
principal debilidad coincidieron con el desconocimiento que existe respecto a las formas de
preparacion del nopalito. En el caso del polvo de nopal como fortaleza destacaron su buen
almacenamiento ¢ refrigerado? y la facilidad de su incorporacion. Como principal debilidad,
no hubo referencia o respuesta ante esta pregunta.

Con respecto a las proyecciones de los productos, el juicio de los entrevistados fue que una
de las principales limitantes es el desconocimiento que manejan los clientes sobre el nopal,
tanto de sus caracteristicas como de sus propiedades benéficas. Sin embargo, saben que
en la actualidad hay mas consciencia y disposicién de consumir productos naturales y
“exoticos” que sean benéficos para la salud y para el medioambiente. Por lo tanto, estan
dispuestos a informar a sus clientes sobre los beneficios y promocionar su consumo.

Con respecto a las pruebas que realizaron con los productos, el nopalito se adapté a
preparaciones frias y calientes, destacando el nopalito asado, salteado, encurtido, en
ceviches y en ensaladas. También todos coincidieron que es una buena alternativa para la
preparacion de jugos. Para el caso del polvo de nopal, hubo desconocimiento en como
prepararlo, pero juzgando su sabor, mencionaron que seria buena opcion para jugos.

En cuanto al potencial de los productos, uno de los términos que tuvo relevancia fue
“‘exclusividad”, ya que es un producto que no se encuentra en el mercado y ellos como
restaurantes pueden agregar a su carta un producto exclusivo, exético y con cualidades
Unicas que no esta disponible para el resto de la poblacién. Es por eso que, al consultar a
los entrevistados por su disposicion a pagar, entienden que los productos se encuentran en
una linea gourmet y, para el caso de los nopalitos aceptan que su precio sea de $1.500 por
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kilo, por el contrario, hubo opiniones divididas con respecto al precio del polvo de nopal, ya
que unos estaban de acuerdo y otros encontraron que excedia de su presupuesto
($35.000/kg). Aunque existe mayor interés en los nopalitos, por un tema de costos.

1.2.2.5 Resultado entrevista a segmento comercial

En el caso del primer entrevistado que cuenta con experiencia en produccién y exportacion
de fruta fresca y congelada, manifestd que solo tenia nocién acerca del nopalito, pero no
de sus propiedades nutricionales.

Sobre las condiciones o requerimientos que debe cumplir una hortaliza o producto gourmet
para ingresar a un supermercado, indica que el productor o empresa debe contar con una
planta de proceso que tenga resolucién sanitaria, analisis multi residuos y microbiologicos
de los productos. Todo lo anterior debe ser autorizado por un organismo de salud, por lo
tanto, los productos deben contar con altos estandares de calidad. Los productos deben ir
en un envase que resguarde el producto en sala y no pueda ser manipulado previo a la
compra y se pueda conservar en éptimas condiciones.

El envase debe ir con su respectivo rotulo que incluya todas las especificaciones del
producto, nombre, nombre empresa, gramaje, tabla nutricional, y resolucion de salud.

Sobre la posible aceptacion de los productos por el cliente, el entrevistado comenta que la
colonia mexicana en Chile es un potencial comprador debido a que esta familiarizada con
el nopalito, pero, sin embargo, en la poblacién chilena todo depende de que haya una buena
campana de marketing para dar a conocer y generar posicion. Esto se podria lograr, en
parte, con un buen reportaje que pueda ser emitido en television abierta, ademas, esto
puede ir acompafiado con una buena alianza con el supermercado en donde se pueda
generar un espacio para realizar degustaciones en donde haya un promotor que dé
informacion nutricional y de beneficios para la salud.

En cuanto al formato de venta del nopalito fresco, indica que el empaque debe resguardar
la vida util del producto lo maximo posible, porque el supermercado evita tener mermas; por
lo tanto, como es un producto que tendra poca rotacién en un principio, debido a que es un
producto totalmente nuevo, debe presentar la maxima duracién y asi minimizar los riesgos
de merma. Ademas, en cuanto a las temperaturas de las gdondolas del supermercado,
comenta que el supermercado exige que la temperatura del producto al momento de llegar
a las puertas del supermercado debe ser la 6ptima de conservacion del producto, pero
cuando el producto ya esta exhibido en sala, las temperaturas se mantienen alrededor de
10-15°C, por la apertura de las gondolas o manipulacién de los productos, por lo tanto, es
dificil que se garantice una correcta temperatura de almacenamiento.

Respecto al margen del supermercado con relacién al precio final, el entrevistado comenta
que es muy variable en este tipo de producto, por ejemplo, en productos de canasta basica
(papas, tomates, etc.) el margen es pequefio, alrededor de 3-5%, pero en productos como
los berries el margen es de 15-17%, todo depende de la rotacién. Ademas, comenta que
hay un porcentaje que se debe tener en consideracion, el rapel, es decir, el “arriendo” de
las géndolas, el porcentaje que cobra el supermercado por tener exhibidos los productos
en el supermercado, el cual puede ser hasta de un 20% de las ventas.

Con su experiencia en el mercado, sefiala que la presentacién del producto es un tema de
indiscutible importancia, siempre debe tener la maxima calidad y ojala en un formato listo
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para consumo. Nos recomienda entrar al mercado con un producto trozado en un empaque
con termosellado, porque al presentar el nopalito asi tal cual (paleta con espinas), piensa
que seria despreocuparse por el consumidor que tiene desconocimiento de como
manipularlo o consumirlo y asi de esta manera, se facilitaria su consumo.

Como ultima recomendacion, nos indica que un buen agente comercial para la venta de
nopalito es la industria, por ejemplo, en heladerias que tienen sabores exéticos o en
congelados. En el caso del polvo de nopal le ve potencial en la industria de yogurt, en donde
se puede agregar este producto para aumentar el porcentaje de fibra de forma natural.

PLAN DE MARKETING

Segun Mufoz (2008) es bastante arriesgado pensar que una empresa triunfe sin
previamente haber hecho un plan de marketing, ya que este permite obtener un
conocimiento de los objetivos y un analisis real de la situacién y asi proyectar cuales son
las estrategias que se requieren como empresa para lograrlos.

3.1 Objetivos de marketing:
e Definir una estrategia de posicionamiento que le permita a la empresa ser
reconocida en el segmento objetivo.
o Elaborar una estrategia adecuada que permita captar clientes.
e Lograr satisfaccion en los clientes y asi fidelizar un potencial cliente habitual.

3.2 Perfil estratégico de la empresa
3.2.1 Misién

Empresa dedicada a producir y comercializar productos naturales a partir del nopal, se
preocupa de ofrecer los mas altos estandares de higiene y calidad. Ademas, se preocupa
de cuidar el medio ambiente bajo un sistema productivo que protege los recursos de agua
y suelo, utilizando energias limpias y técnicas de conservacion de suelo.

3.2.2 Visién

Consolidarse como una empresa nacional lider en produccion de nopalitos y polvo de nopal
y mantener en el tiempo la preferencia del cliente.

3.2.3 Mercado objetivo

Debido a que tanto los nopalitos como el polvo de nopal se pueden clasificar como
productos gourmet, es decir, productos de alta calidad, exclusivos (no se encuentran en
todos los puntos de venta) y de caracter unico (FIA, 2009), el mercado objetivo se centra
en la zona oriente de Santiago, principalmente en restaurantes (gourmet y de precio alto
($15.000 minimo /persona) y supermercados con linea gourmet, debido a que estos centros
tienen la disposicidn y poder adquisitivo para agregar productos nuevos a su linea. Ademas,
también se incluyen los restaurantes mexicanos debido a que el nopal es altamente
consumido y conocido en México.

Dado que los restaurantes y los supermercados son empresas que ofrecen un servicio a un
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cliente, también se ha definido en la Tabla 26 el perfil del potencial cliente final

Tabla 26. Perfil del potencial cliente final
Segmentacién de mercado
Perfil geografico

Pais Chile
Ciudad Santiago
Poblacion 7.112.808 (INE, 2017)
Perfil sociodemografico
Edad Distintos grupos etarios
Genero Masculino y Femenino
Ocupacion Todas
Estrato socioecondmico Desde C1b a AB
Perfil psicografico
Estilo de vida Habitos de alimentaciéon saludable;
deportistas, personas con enfermedades
gastrointestinales, sobre peso, efc....

El mercado objetivo de la empresa se encuentra en Santiago, Chile y tomando en
consideracion el ultimo censo realizado en 2017, Santiago cuenta con 7.112.808 de
habitantes.

Dentro del perfil sociodemografico, estara enfocado tanto a hombres como mujeres,
pertenecientes a cualquier grupo etario, que le guste disfrutar de productos gastronémicos,
prefieran productos sanos y estén dispuestos a pagar por ellos.

En cuanto al nivel socioecondmico, estara enfocado en C1b, C1a y AB, considerando que
poseen mayor poder adquisitivo y son consumidores que se ven atraidos hacia habitos de
alimentacion saludables y pueden frecuentar restaurantes y adquirir productos de lineas
gourmet en los supermercados. En Santiago de Chile, los estratos mencionados
corresponden al total de 25% de la poblacion (Fig.1).

HAB ECla mClb mC2 mC3 mD mE

Figura 1. Porcentaje de grupos socioeconémicos. (AIM Chile, 2019)

Cabe mencionar que en México el consumo per capita de nopalitos en 2013 era de 6,4 kg,
demanda que ha ido creciendo gracias a la difusion de informacion acerca de sus
propiedades funcionales (Mondragén y Mendez, 2018), por lo tanto, la migracién de
mexicanos en Chile es un dato importante para considerar, ya que son potenciales clientes

Informe Técnico Final - Proyectos de Emprendimiento Innovador

V10-08-2020
Péag. 83



finales debido a su cercania con el producto.

Segun el INE (2018), la estimacion al 31 de diciembre de 2018, el total de personas
mexicanas en Chile era de 8.975. El 74% de la poblacion mexicana reside en la Region
Metropolitana, siendo Las Condes la comuna en donde se concentra el mayor porcentaje
(21,1%) de personas. Con respecto a la edad, se evidencia que la poblacién mexicana que
migra a Chile se concentra entre los 15 y los 59 afos, por lo tanto, es una poblacién joven
y activa econémicamente.

3.2.4 Posicionamiento de la empresa

Segun Kotler y Armstrong (2001), posicionamiento es la capacidad de la empresa en hacer
que un producto ocupe un lugar distintivo y deseable en la mente del publico objetivo en
relacion con los productos de la competencia.

La imagen que se busca proyectar es de un producto con caracteristicas nutricionales y
propiedades saludables, rico en fibra soluble e insoluble, ademas de ser buena fuente de
calcio. Adicionalmente, tiene multiples caracteristicas distintivas que diferencian al nopal y
al polvo de nopal de otros productos en competencia, como es que este tipo de especie
puede crecer en condiciones de sequia, por lo tanto, se puede catalogar como un “alimento
del futuro” debido al cambio climatico y al aumento de zonas aridas y semiaridas. Otra
diferenciacion no poco importante, es que es una especie facil de producir y tiene bajos
costos de produccion. La empresa también tiene la ventaja de ser la Unica empresa que
comercializara este tipo de productos dentro de la Region Metropolitana.

De igual modo se debe tener en consideracion las necesidades del consumidor, es decir,
factores decisivos al momento de adquirir un producto, como lo es el precio y la
presentacion del producto, es decir, ofrecer el producto de manera novedosa, con una
presentacion distintiva que cree una necesidad en el consumidor.

Estas caracteristicas ayudaran a lograr una aceptacion de los productos por parte del
cliente y permitira que la empresa se sitle en un lugar de preferencia en los habitos de
consumo del mercado objetivo.

3.3 Desarrollo de las estrategias de marketing

Para desarrollar la comercializacion de nopalitos y polvo de nopal en el mercado interno de
Chile se debe identificar las oportunidades existentes en los segmentos objetivos y para
esto se utilizara una mezcla de mercadotecnia, denominado como las 4Ps, creado en 1960
por McCarthy, el cual se utiliza para englobar cuatro componentes basicos:

Producto

Precio

Promocion

Plaza

3.3.1 Producto

Los productos que ofrece la marca son nuevos en el mercado nacional y seran
comercializados a restaurantes y supermercados de la siguiente manera:
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a) Nopalitos (paletas frescas):

Tabla 27. Formatos de venta de nopalito

Tamano Formato (kg/unidad)
Menos a 20 cm 1-2-5-15
Entre 20 a2 25 cm 1-2-5-15
Entre 25y 30 cm 1-2-5-15

b) Polvo de nopal: se presentara en tres formatos, en bolsas de 350, 125y 50 g.

En el envase ira inserta la etiqueta del producto en donde ira el logotipo y nombre de la
empresa, ademas, se incluiran caracteristicas de sus atributos nutricionales, tales como:
cantidad de fibra, vitaminas, y otros nutrientes, etc., segun la Reglamentacién vigente de
etiquetado (Ley N°20.606, 2015) en donde se indica que datos debe tener en el etiquetado
frontal, como advertencias segun el limite de nutrientes criticos impuestos por el ministerio
de salud, ademas favorece a que el cliente conozca lo que va a adquirir. Y también, se
recalcara que su produccion es amigable con el medio ambiente y asi de esta forma se ira
educando al consumidor.

En México la produccion de nopal representa el 24,7% a nivel nacional (SIAP, 2016), por lo
tanto, existe un consumo habitual de nopalitos, y un mercado en torno a este producto y
sus derivados. Segun la investigacién de Delgadillo-Macias (2019), la venta del nopalito se
lleva a cabo mediante tres tipos: mercados locales, mercados urbanos y exportacion.

a) Mercado local: paletas de 18 a 23 cm frescas

b) Mercados urbanos: paletas limpias

c) Exportacion: se utilizan paquetes de 10 a 15 kg, principalmente con destino a

Estados Unidos.

3.3.2. Precio

Para determinar el precio se tomara en consideracion la estructura de costos, es decir,
todos los costos en los que se debe incurrir para producir los productos, ya sea costos fijos
o variables. Ademas, se analizara la competencia para tener precios competitivos y
accesibles.

En cuanto a competencia, los nopalitos no tienen competencia directa debido a que no
existe comercializacion del nopal verdura como tal en Chile, por lo tanto, solo existiria
competencia indirecta, como otras verduras (porotos verdes, pepinos, pimentones, entre
otros). Sin embargo, en el caso del polvo de nopal si hay competencia directa e indirecta,
que se presenta a continuacion en las Tablas 29 y 30.
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Tabla 29. Competidores directos polvo de nopal

Producto Presentacion Precio Envase Tipo de | Empresa
venta

Polvo de | 100 g $6.990 CLP | Bolsa papel | Online Trikadia

nopal

Capsulas 180 capsulas $13.900 Frasco Online NATPLUS

Nopal CLP

Polvo nopal y | 500 g $12.000 Bolsa papel | Online Nopalissimo

linaza CLP

Tabla 30. Competidores indirectos polvo de nopal

Producto Presentacion | Precio Envase Tipo de venta | Empresa
Harina de | 4009 $1.550 Bolsa Supermercado | Mi Tierra
linaza CLP plastica

Benelax 340 g $13.990 Plastico Online Nutrapharm
fibra CLP

Goji Berry | 200 g $8.990 Lata Online Aquasolar
en polvo CLP

Los productos ingresaran al mercado con un precio de $1.500/kg en el caso de los nopalitos
y de $35.000 / kg el polvo de nopal. Estos precios son mayoristas a cadenas de restaurantes
y supermercados.

3.3.3 Promocion

La imagen inicial que se dé de los productos es fundamental, segun Keller (1993), la
imagen de marca es las “percepciones sobre la marca que se reflejan como asociaciones
existentes en la memoria del consumidor’, es por eso que se buscara informar al
consumidor sobre los beneficios que tienen los productos en la salud y en el
medioambiente, asi se posicionara en la mente de los consumidores como un producto
Unico dentro del mercado.

Como el nopalito y polvo de nopal son productos no conocidos, una estrategia esencial para
la empresa es darlos a conocer de una forma mas atrayente, por lo tanto, se hara uso del
sampling, es decir, se generaran degustaciones en restaurantes gourmet o mexicanos, asi
los consumidores conoceran el producto y se buscara la aceptabilidad del sabor y textura
de los productos.

La estrategia de publicidad se basara en publicidad a través de internet via redes sociales
y pagina web, en la cual el objetivo es producir expectativa de los productos, dar a conocer
cada beneficio y la importancia que aporta el nopal en el consumo diario. Esto se lograra
mediante:
1. Publicidad promocionando la empresa y el producto mediante publicaciones.
2. Se proporcionara informacién de los productos, mostrando imagenes relacionadas
a cada beneficio que brinda.
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3. Campanas publicitarias mediante redes sociales.

3.3.4 Plaza

La estrategia de distribucion sera principalmente selectiva, las delimitaciones seran
restaurantes (gourmet, mexicanos o vegetarianos) y supermercados con linea gourmet,
ubicados en zonas geograficas especificas de ingresos medio y alto. A largo plazo la
distribucion sera masiva, pero por las condiciones de piloto se enfocara en este sector.

3.4 Analisis FODA

En la Tabla 31 se presenta el Analisis FODA de este agronegocio

Tabla 31. Analisis FODA de este agronegocio

Analisis

Analisis

| FORTALEZA

| DEBILIDADES

¢ Productos nuevos para el
mercado interno, ya que
no hay comercializacion.

e Productos  provenientes
de una especie de bajo
requerimiento hidrico.

¢ Productos con bajo uso de
agroquimicos.

¢ Productos con gran
potencial para adaptarse
al cambio climatico
gracias a que es una
especie con bajos
requerimientos hidricos.

e Adecuado a la tendencia
de alimentacion
Saludable.

¢ Capacidad de innovacion,
el producto tiene
versatilidad de formas de
consumo.

e Alto valor nutricional vy
funcional.

e Facil de producir.

ePoca experiencia en el
mercado.
e Mercado limitado.

e Bajos precios.

e Carencia de un disefio del
envase de nopalitos para
la comercializacion

¢ Estacionalidad de
produccion

OPORTUNIDAD

Estrategias F - O

Estrategias D - O

e Seglin datos de la Ultima

Potenciar

las estrategias

Pese a que los
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Encuesta Nacional de Salud
(ENS, 2016-2017), ha ido
en aumento la cantidad de

personas con
enfermedades no
transmisibles (Diabetes,

hipertension, obesidad).

» Falta de oferta de productos
ricos en fibra y con bajo
aporte de calorias.

e Tendencia hacia alimentos
organicos y saludables.

e Influencia de las redes
sociales con respecto al
cuidado de la salud.

» Presencia de pandemia que
disminuye la actividad fisica
de las personas en
aislamiento o cuarentena.

comerciales para ingresar
al mercado como un
producto innovador y como
un superalimento que
aporta fibra y puede ser un
alimento complementario a
personas con baja actividad
fisica.

precios de los
productos no podran
aumentar dado el
mercado, los ingresos
no se veran afectados
ya que la demandaira
en aumento a medida
que el producto se dé
a conocer.

consumidores a consumir
un producto nuevo.
eBarreras de entradas al
mercado bajas.
eSurgimiento de nuevas
empresas /productores.
eAlza en precios de bencina,

ya que el lugar de
produccion se encuentra
fuera de la  Region
Metropolitana, principal
mercado.

e Escaso conocimiento del
producto por parte de los
consumidores

con techos o invernaderos.
A través de la publicidad,
generar mayor
conocimiento sobre las
propiedades y beneficios
del nopal.

AMENAZA Estrategias F - A Estrategias D — A
eCondiciones climaticas | Implementar mayor | Establecer un plan de

(heladas) tecnificacion en la | mercadotecnia y
eResistencia de los | produccion, por ejemplo, | comercializacion que

se adapte de buena
manera al perfil de
consumidor objetivo.
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APENDICES

Apéndice 1. Encuesta Online

1-

;Con gué frecuencla consumes
alimento: enriquecidoz en fibra
dietania (legumbres, fruto: secos,
verduraz, etc)?

A dizrig

4-fi veces/samana
1-3 veces/semana
1 vez'zemana
Funca

En general ;dirias que mantienasz
un estilo de vida. .7
Mada zaludzble
Paco zaludabla
Mormal
Eastante saludabls
Muy zaludabla
;Padece alpuna  enfarmedad
cronica  degenerativa  (dizbetes,
hipartensicn, obesidad)?
i
Mo
HNolosé

;Cuil ez su preferencia

al

momento de comprar un alimento?

Szludabls

Amigable Madioambiente

Nuevo v novedoso

Die reconocida marca

No tengo preferencia

Ln

- :;Conoecla o teniz nocion sobre

nopal?
5i
Mo

el

6. En gqué lugar le gustaria comprar

estz tipe de productos

S1

Mo

Supermercado

Internet

Fenia libre

Almacen da la esquinz

Frutena

Tienda zourmet

7.

Segun el informativo que acabas de
ver, ;Estarias dispuesto 2 consumir
nopal verdura s1 sa vendiera en su

lugar habriual de compra?

13- §1|1.1m:|i|=_fm:l|:| quea el kg d= nopalito
tisne un precio de $1.5300 CLE,
zestaria dispuesto 2 pagar una
cantidad da dinero extra per el
preducte =1 le garantizan que es
orgamco, es dacir, culivadas con
tecnologias amizables al madio

ambiante? (formate: 4 palstas /

ke)
¥ extra
Wenaoz de 3300 extra
Entre 3300 v 300 extra
Wias de 53500 extra

Bezun el informativo que acabas de
ver, ;Estarias dispuaste a consumir
polve de nopal =1 =2 vendiera en su
lugar habitual de compra?

5i

Ko

Tal vez

9- Enuma ezcala de madicion joudl
zeria su nivel de agrade respecto a
que el nopal 25 una sspacis con
bajo requerimisnto hidrico?

hla azrada mucho

Ml azrada

Indiferente

hla desagrada

hle dezagradz mucho

10-En una ezcala de madicién jeual
zaria su nivel de agrado respecto a
que el nopalite v pelvo da nopal
zon superalimentos con multiples
beneficios para la salod?

hla azrada mucho

hle azrada

Indifarente

hla desagrada

e desagrada mucho

11- ;Cuanto eztaria dispuesto 2 pagar

par polva de nepal? Considerande
que una eucharada (10 g) aporta 2]
24%; de fibra diana, 47 3% del
hierre, 34,3% del maznezio 18%
de caleio v 7,3% del potasio diane
(formata: 123 g)
<39.000 pesos
30,000 pesos
$10.000 pasos
=310.000 pesos

12- ; Cuanto eztaria dispussto 2 pagar

por nopalites? (formate: 1 kg), el
cual aleanza para 3 litros da jugo o
4 porciones de zlimento (gmse,
tortillz o salteades, atc)
<31300kg

F1300ks

F1300kg

=31500kg

£ 2

17- Qe acciones publicitarias o
promocionales prefeniria para
estos productos? Marque sus

preferencias

Diegustacicn

Capsulas

da

Informe Téc

video via Email

ento Innovador

Programas
gourmet da TV
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D |25 | 36 a| 46 a| 56 | Mayar
k- i 45 L] i il
a A (5]
4

19- Saxo

Mujer | Hombre

20-Mivel de estudios:
Easica | Madiz | Tecnica | Superior

21-Indique su comuna de residencia

22-Ingreso mensnal aproximmado
18- (Jue atributos de loz nopalitos le

. <400 mil S00-900mil
agradan mas. Ilarque =u= 3 300-500 2l T
praferencias
Ltributo 51| No

Sm ezpinas (limpias)
Color verde

Tamario peguetic
Venta granel

Venta en bolsa
Paletas mas peguesia
Produccion creanica
Eecomendacionas de
uzo (recetas)

Listo para consumo
{procezado, picado ¥
envasado en fresco)

Apéndice 2. ENTREVISTAS A INFORMANTES CALIFICADOS segmento gastronémico
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Buenos dias o tardes. La presente entrevista se enmarca en un estudio cuyo objetivo es
determinar el potencial de las preferencias hacia el Nopalito (Nopal o Tuna) y sus
derivados en la Region Metropolitana de Chile. El presente estudio se enmarca en el
proyecto ‘Nopalitos y polvo de nopal, super alimentos para el pais’ de la Fundacion para la
Innovacion Agraria y su programa de Jovenes Innovadores. Sus respuestas seran de gran
utilidad para el desarrollo de este producto y se agradece su valiosa colaboracién en pro
del desarrollo de pequefios agricultores de la Region de O’Higgins. Soélo para
INFORMANTES CALIFICADOS.

1. Antecedentes generales del entrevistado.

Nombre de entrevistado

Cargo

Empresa / Institucion

Canal de Restaurante
distribucion

¢ Tiene conocimiento previo del NOPAL o | Si No
nopalitos?

En el caso positivo indicar de qué manera
lo conocid)

Definicion:

El nopal (Opuntia ficus-indica), conocido en Chile por su fruta, la tuna, es una especie
eficiente en el uso del agua; alternativa para zonas de baja disponibilidad de agua
abundantes en nuestro pais. Del nopal se pueden obtener: la fruta (tuna) y los nopalitos o
paletas (cladodios) jovenes. Estos ultimos, a pesar de sus propiedades nutricionales
beneficiosas para la salud, no son aprovechados en nuestro pais. Entre estos beneficios,
destaca su alto contenido de fibra dietética total (sobre 50 %), en especial en fibra soluble
(10 %), escasa tanto en frutas como verduras, que ayuda a mejorar el control del colesterol,
prevenir enfermedades como la diabetes, el estrenimiento, la hipertension y la obesidad.
Ademas, poseen antioxidantes, minerales (Ca, Mg, K y Fe), vitaminas y son bajos en
calorias y sodio. Su consumo como nopalito fresco permite usarlo en ensaladas, jugos
naturales, guisos o asados; por otro lado, bajo la forma de polvo, facilitaria suplir el
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requerimiento diario de fibra, al utilizarlo como complemento de diferentes comidas (jugos,
ensaladas, sopas, crema, tortillas, desayuno, licuados, yoghurt, etc).

La zona de influencia del proyecto es la Provincia de Cardenal Caro, Region de O’Higgins,
especificamente los sectores pertenecientes al secano costero, quienes cuentan con una
baja disponibilidad hidrica, suelos degradado y limitadas alternativas productivas.

El entrevistador debe orientar las preguntas en atencién al canal de distribucién en
el cual participa el entrevistado.

Algunos productos

Usos nopalitos Descripcion

Producto fresco,
diferentes tamanos (10-
20 cm), peso  (80-150

9)

La piel comestible se
limpia antes de utilizar
con un cuchillo de modo
de retirar las pequenas
areolas. Libera un
mucilago, similar al aloe
vera.

Olor y sabor tenue,
herbaceo, levemente
acido, refrescante.

Alto contenido de agua
(92 % agua).
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Polvo de nopal para
sopas, cremas, batidos y
jugos, tortillas de
verduras. Producto
versatil, aporta alto
contenido de fibra vy
minerales

2. ¢ Qué opinién general le merece cada producto (2) descrito? ¢A cual de ellos
le ve potencial en su negocio? El enfrevistado debe criticar el producto desde todo
punto de vista LO QUE ESTA EN GRIS ES PARA USO EXCLUSIVO DEL
ENTREVISTADOR.

Nopalitos en estado fresco

Principal fortaleza

Principal debilidad

Polvo de nopal

Principal fortaleza

Principal debilidad
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3. Con relacion a los aspectos exteriores del producto. Favor en una escala de 1
a 15, donde 1 me desagrada totalmente y 15 me agrada totalmente, califique los
siguientes atributos

Nopalitos en estado fresco

Atributo Calificacion

Polvo de nopal

Atributo Calificacion

4. ¢, Como piensa usted que este producto lo percibira el consumidor?
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5. ¢ Cual seria el precio que se podria pagar por caja de nopalitos (20 kilos) o kilo
de polvo de nopal (Conteste atendiendo al canal de comercializaciéon que Ud.
participa, cuanto piensa Ud. que podria pagar por el formato que Ud. compra (ej. 10
kilo granel)?; ¢Piensa realmente que se puede pedir un precio mayor por estos
productos con relacion a productos que usted encuentre similares (esparragos,
porotos verdes)?

Nopalito en estado fresco

Polvo de nopal

6. ¢En su local comercial o donde usted trabaja, que cantidad estima que se
podria comprar de estos productos?. El entrevistado debe dar una estimacion de lo
que compraria en kilos, para ello puede considerar como referente productos que
estarian en una categoria similar (producto exclusivo). Por ejemplo, en un restaurante
gourmet se compran 5 kilos semanales de (porotos verdes, esparragos, lechugas,
tunas) categoria primera.

Nopalito en estado fresco

Polvo de nopal
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7. Pregunta al chef o jefe de cocina. ;en qué preparaciones lo utilizaria (crudas
o cocidas, saladas o dulces)? ¢En qué tipos de platos? ; Combinadas con que otros
alimentos?

8. ¢;esta interesado en este tipo de productos? ;SI____NO___ si es si, Ud estaria
dispuesto a recibir un representante de nuestra empresa para que le presente nuevos
desarrollos? ¢{Si___No____ o bien para que desarrollen un acuerdo comercial? Si la
respuesta es NO, por qué?
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Apéndice 3.
ENTREVISTA A INFORMANTE CALIFICADO SEGMENTO COMERCIAL

Antecedentes generales del entrevistado.

Nombre de entrevistado Michel Cerda
Cargo Director / fundador
Empresa / Institucion Fresh Group International

1- ¢Tiene conocimiento previo del nopal o nopalitos? (Indicar de qué manera lo
conocid)

2- ¢ Qué condiciones o requerimientos debe cumplir un producto nuevo para ingresar
a un supermercado?

3- ¢ Como piensa usted que percibira el consumidor al polvo de nopal y nopalitos?

4- ;Cual cree usted que es la categoria mas adecuada para promocionar el nopalito y
polvo de nopal:

a. Sus caracteristicas nutricionales y benéficas para la salud
b. Su bajo requerimiento hidrico (teniendo en consideracion el cambio climatico y
zona de produccion (Litueche))

5- Teniendo en cuenta de que el nopalito es una paleta con espinas y que, al
eliminarlas, la vida util de la paleta disminuye considerablemente, ;Cual piensa
usted que es el mejor formato de venta? (Se adjuntan imagenes referenciales de
venta en México)

6- El polvo de nopal no necesita mayores cuidados de conservacion, por el contrario,
el nopalito es mas susceptible a producir metabolitos de fermentacién a altas
temperaturas y se recomienda conservarlo a 4°C para que tenga una durabilidad de
20 dias aprox. ¢Usted cree que es factible que en el supermercado se propicie y
mantenga esta condicion?

7- En cuanto al precio de comercializacion y segun su conocimiento en el area, ¢Cual
es el % que se debe marginar con respecto al costo de produccién? vy, ¢ usted cree
que el nopalito se debe vender al mismo precio que otros productos que ya estan
en comercializacion, por ejemplo, la tuna?

8- En cuanto al manejo de potenciales volumenes de venta semanal, ¢Cual es la
cantidad que se podria demandar?
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9- Con su experiencia, ¢ cual seria la mejor presentacion del producto, por ejemplo, en
cajas de 4-5kilos, con una buena uniformidad en tamafio de paletas, etc?
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Anexo 10.

Pagina Web. www.becactus.cl

-

BECACTUS, BE HEALTHY

Nuestros productos BeCactus son 100% naturales, por
lo que no contienen conservantes ni aditivos quimicos,
ademas de estar hechos con nopales finamente
seleccionados que garantizan la maxima calidad y
contenido nutricional.

r' 4
G .
==zt AGROINDUSTRIAL

CORFOY W

CONTACTO
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PRODUCTOS BECACTUS™

El nopal te entrega la fibra diaria que necesitas. Una porcién de polvo de nopal BeCactus tiene:

+ Lafibra equivalente a 1 taza de avena

El nopal te entrega la fibra diaria que necesitas. Una porcién de polvo de nopal BeCactus tiene: E

+ Lafibra equivalente a 1 taza de avena
+ El calcio de % de vaso de leche

+ Elhierro de 2 tazas de espinacas

+ El potasio de % platano

+ Elmagnesio de 30 almendras
POLVO DE NOPAL

El Polvo de Nopal Be Cactus es un producto 100% natural, hecho con nopales tiernos seleccionados con alta calidad de fibra dietética. Es ideal para complementar tus comidas,
zumos Yy batidos enriqueciendo de fibra dietética tus alimentos de manera facil y practica. Tu mejor aliado en cada comida.

Una cucharada (10 g) aporta entre el 20 al 30% del consumo de fibra diaria. Excelente fuente de fibra soluble e insoluble. Excelente contenido de hierro, magnesio, calcio,
manganeso y potasio, vitamina K y vitamina B6. Contiene pectina, bioflavonoides y beta caroteno.

El consumo diario de polvo de nopal Be Cactus mantiene un sistema digestivo sano y es un excelente aporte a los sistemas 6seo y cardiovascular, ayuda en la limpieza del sistema
del cuerpo, control de sobrepeso y potenciador de la accion metabdlica. La fibra dietética ayuda a mantenerse satisfecho durante largos periodos de tiempo al frenar el hambre y
los antojos.
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ENCUENTRANOS EN TU TIENDA DE ALIMENTOS FAVORITA

REGION METROPOLITANA

Lukif

Quilicura - Av. Matta

Las Condes -Sanchéz

Providencia -Avenida

Bilbao 2826 Fontecilla 534 1106
SECRETO VERDE
VIDA SALUDABLE
De”n'\c')"vf‘a@ ‘
Bienestar Integral e
ALHONDIGA
(Granero saludable
Huechuraba, Avenida Las Condes, Av.

Pedro Fontova 7810
Local 5

COMPRAR

Kennedy 5413 local 268

COMPRAR COMPRAR

REGIONES
coQuIMBO VINA DEL MAR ANTOFAGASTA
ORIGEN m
PR oo VEGANP® RIO

Vifia del Mar -Avenida
Libertad 67 Local 23

Coquimbo, Recoleta
601

COMPRAR

PUERTO NATALES

Antofagasta -Valle
Soleado 3667

COMPRAR

TALCA

COMPRAR

wumyws

Santiago -Philips 459
Local 7

COMPRAR

@puroivo

Las Condes -Vasco de
Gama 4702/ 88)

COMPRAR

San‘ﬁMarket

vida sana... tu eleceion!

Providencia-Av.
Providencia 2623

Santiago Centro, San
Antonio 449

COMPRAR COMPRAR

CONCEPCION

WNaturelia

LIMACHE

FUSISN

Limache- Serrano 230

COMPRAR

Concepcién- Freire
1049

COMPRAR

Emporio Saludable, Gourmet y de Belleza

Providencia 2216. Local
12 A. Dos Caracoles.

COMPRAR

\\'/y

-

- Sonto _

N
I\

Las Condes, Av.
Apoquindo 4351, local 7

COMPRAR

PUCON

BRI

s Ry L

Pucén-Colo Colo 361,
galpén 1

COMPRAR

Talca-7 Oriente 1382,
Local 2

Puerto Natales, Manuel
Baquedano 339 A
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Facebook.

ke
(ACTUS

BE CACTUS, BE HEALTHY!

BeCactus

Producto/servicio

Inicio Grupos Empleos Eventos Mids ¥ i Te gusta @ Mensaje Q =y
=== EMpieza a vender desde tu pagina en pocos pasos X
Informacion Ver todo ‘, Crear publicacién
]
[T o . : o .. .
flufioa & Foto/video o Estoy aqui a Etiquetar amigos

°

BeCactus s
1 de diciembre a las 11:53 - @
Macul
(3 ] Cultivamos nopales para ti !
Aquirre Estamos atentos a responder tus preguntas.
Haz tu pedido por inbox
0 Somos productores de nopales frescos, Préximo envio a regiones viernes 4 de Diciembre.
los que vendemos en temporada de Envio a domicilio en la ciudad de Santiago sabado 5 de Diciembre.

octubre a marzo,

tC;frl"r:aac':cr:';Ic:sNc:pr:-:lesfrescc:sen‘cres E L S A B [I H D E ME x | E N TU M ES A

Producimos tambien Polvo de Nopal el
gue se puede adquirir durante todo el
afio en la distribuidora Luki.cl

'b 455 personas les gusta esto, incluidos 98 de
tus amigos

BT HEB9D

481 personas siguen esto

<]

@

http://www.becactus.cl/

Mormalmente responde en una hora
Enviar mensaje

K

B4 contacto@becactus.cl

Instragram
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Be_Cactus_Be_Healthy

Recetas I=) clientes feli...

B POsTS

be_cactus_be_healthy  editprofie 3
58 posts 582 followers 326 following
Be Cactus

WElaboramos productos a base de Nopal. {i§

< 100% Natural!
@ sin conservantes ni aditivos! € %

@ Alto en fibra dietética y minerales! (&

& Made in Chile! &=
www.becactus.cl

Destacada

[ SAVED
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Anexo 11.

Material de difusion

F

Pendoén.

BE (ACTUS,
BE HEALTHY

i=)E=]
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Diptico

BENEFI(Io DEL NoPAL BECACTUS

Gastritis, colitis y estredimiento

El nopal absorbe el exceso de jugo
gastrico, absorbe grasas y te quita de
forma automitica el dolor al limpia el
intestino desinflamando el colon.

Sistema urinario
El jugo de nopal se usa con diurético,
antiinflamatorio y para reducir los
dolores en el sistema urinario.

Sistema nervioso

Control de peso, obesidad

El nopal gracias a su alto contenido
de fibras disminuye el apetito y la
acumulacion de grasa.

El nopal y su relacion con la diabetes
El nopal contiene una enzima que
favorece el control del azucar en la
sangre. El poder hipoglucémico del
nopal es un efectivo tratamiento para
el control de sintomas y prevencion de
la diabetes.

Control de colesterol y triglicéridos
Los alimentos con contenido de

grasa son de lenta digestion y

dificil eliminacion, la fibra del nopal
absorbe las grasas y ayuda a su rapida
eliminacion, favoreciendo la digestion.

Higado y pancreas

El nopal por su alto contenido de

nutrientes ayuda a desintoxicary a
mejorar las funciones el higado y el
pancreas.

@ 4569 7 744 B4 09

El nopal ayuda a alcanzar mejores
balances en el estado de dnimo,
apoya para erradicar sintomas
asociados a desajustes del sistema.

@ Espinillo S/ Litueche, Region de O'Hi

B Encuentrancs en Luki wwwukicl'page/homepage

4POR GUE ALIMENTARSE (oN NoPAL BECACTUS?

El nopal (Opuntia ficus indica) es una
cactacea de la cual se pueden obtener dos
grandes alimentos: su fruta (tuna) y los
nopalitos o paletas (cladodios) jovenes.
Los nopalitos son un superalimento rico en
fibra dietética total (43%), en especial en
fibra soluble, escasa tanto en frutas como
verduras, lo que ne sélo ayuda a mejorar
significativamente el control del colesterol
y el apetito, sino que también ayuda a
prevenir enfermedades como la diabetes, el

estrefiimiento, la hipertension y la obesidad.
Ademas, posee antioxidantes, minerales
(calcio, potasio, magnesio y hierro), vitaminas
A, B, B2, CY E) y es bajo en calorias y sodio.

Su consumo bajo la forma de polvo ayuda

a suplir el requerimiento diario de fibra; de
hecho, con salo una cucharada del polvo

de nopal BeCactusTM ingieres entre un 25 a
30% de tu ingesta diaria, funcionando como
complemento de tus diferentes comidas
(jugos, ensaladas, sopa, crema, tortillas,
desayuno, licuados, yoghurt, etc).

100% ISt

BE (ACTUS,
BE HEALTHY

Nuestros productos BeCactus

son 100% naturales, por lo que
er Cons

aditivos quimicos,

hechos con nopales finamente

la maxima calidad y contenido
nutricional.

(oMo PREPARAR TV PoLVo DE NopAL?
VG

Consumiendo regularmente polve de nopal
se asegura tener un aparato digestivo limpio
¥ sano, se adquieren nutrientes esenciales,
antioxidantes y previene y alivia muchos
padecimientos digestivos como son llceras,
estrefiimiento, hemorreides, diverticulos y
cancer de estomago y colon. Ademas, ayuda
en la limpieza del cuerpo y potencia la accién
metabdlica.

Tomar mezclado con agua natural o de

LA FIBRA #

diaria que necesitas

@becactus f

@ Disuelva 2 cucharadas
= colmadas con tu jugo de
H fruta favorito.

(OMWAS Aderezos, puedes usarlo
sabores o el jugo de su preferencia. Agrega \\e como un condimento
fibra a tortillas, salsas, cremas, galletas y <alpwms  Paraadicionar en las

jugos. WY  preparaciones.
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POLVO DE NOPAL

El nopal es un superalimento con multiples

i rfic u sal
La fibra equivalente a 1 taza de avena beneficias para tu salud
El ';nlci_o |:h:_| A4 dE vasn dE IE"EhE‘ (Te darmos una altermativa préctica y versatil
i . para obtener todas las bondades del nopal
El I'I'IEITD de 2 tazas de espinacas an presentacion poli, manteniendo todas
Sus propiedades!
El potasic de % platano
El. rnaanlo d'E' 30 EIIT'IEﬂdI'ES INFORMACION MUTRICIOMNAL
Paicin: | cuchatada |1
TWg pein  WOOR
BEMEFICIOS DEL MOPAL Energia focad) nra 0y
El consuma diana del nopal mantiens un sistama 'ﬁél ;l; :i
dligestive samo, aporta al sistenna dseo y - s
B, Disg. gl nr 14
carw:i!wu:ular:(.:untrula ] mrﬁxﬁu potencia la Jj‘.-r Wl T T
accian matabdlica y genera saciedad. Ayuda a e W mawl
cantralar la diabetas por sU eschdn hipoglucemiamta Fibraralabie Il 5 £l
Fibra solubie [g) LT ] 10
Setin [mgl w 10
FORMAS DE CONSUMD Fetasio[mg) it L 23w
Incorpore a caldos, sopas, salsas. pure, H’“"‘_‘I — :;:': ::;'::' 3:!:::
tortillas, queques ¥ masas en general, jugas y batidos - - - o e
adicione y mezcle al finalizar 1 coccion para o ) LR e ¢y

Cconsarvar kos nutnentas

24% 18% 47%

e la fibra diaria e la Ingasta de calclo de la ingesta de hierre
AECBLaris digfia dimria
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Anexo 12.

DIARIO OFICIAL VI

DE LA EEPUBLICA DE CHILE o
; io el Iniericry il Foghl SECCHRN

MARCAS, IGARY, FATENTES DE INYENCION, MODELDS ¥ DESESOS INDUSTRIALES

e, 41515 ]

Vicrmes 29 & Novnemnbre de 2309 ] Figim Uk |

Mareas v Palenles
CVE IGET441

MARCA DE PRODUCCTOS ¥ SERVICTOS

Soliciesd 1330300~ VICTOR MAMNUEL BEYA MARSHALL, CHILE.- Mixm: Be
Coenea - Marca de Prodictos y Servicess. Cossplosasees alimenlices sascrales;, complamenios

mumncesaakes; fibra detdtics parm syadesr o b dggesnds; Meas alimesiasies; siplemenn
almecnneios Brmruled) aaplosbenios. nuiicaseks, e b cloce 3
Fodha ds jugs de publcacia: 24 de Movismbse de 2009,

VS

CVE {B&TAS] ot i S uipe Lavs Hadrigues  Sheia Comtrak <303 His 900 Kl ol dadlawduial ol

T HE I = | v i Dy, o Bt 3751 1, Frariiliic ba., S, T hdla
mmummmuumuuummaumma—prmmﬂ-ﬂ
[ ——— — s kel mal b wn Sarinlloial o

Informe Técnico Final - Proyectos de Emprendimiento Innovador

V10-08-2020
Pag. 108



Anexo 13.
Etiqueta producto

Formato de 300 g.

(ACTV

LA FIBRA45%
100*

COMO PREPARAR
TU POLVO DE NOPAL

M g

<

lisuelva  Ep Juges mezclar Bderezcs puedes
2 cucharadas WI‘IQU jugo de usarda para adicionar
colmadas fruta favorite.  enlas preparacianes.

En jugus. Diswelva 1 02 cucharadesdeté (Ia5g) asus
jugos de fruta favaritos (200 ml). Esta foema de consumo
complementa al seganismo con las vitaminas de los jugos

¥ la fibra dietética que aporta el Mopal
la fibra

equivalente a 1
taza de avena

En comidas: Incorpore a caldes, sopas, salsas, puré,
tortillas de vegetales, queques ¥ masas en general, juges
y betidos, Adicione y mezcle al finalizar la coceicn para
consarvar los nutrientas.

Beneficios del nopal:

Es una impartante fuente de fibra soluble & insoluble,

Dietas bajas an grasa tatal, grasa saturada y calestero, sin

acidos grasos trans y con fibra dietética, particularmente
HM fitsra saluble, puatden sedusit los niveles do colesteral y ol
de % plitano riesqa de enfermedades cardiovasculares. Las

kel enfermedades cardiovasculares estdn asociadas con

de 30 almendras numerosos factores da riesga,

El calclo
de % de vaso
de leche

El hierro

de 2 tazas de
espinacas

L=

by

Qo ;@ Y

Py oblhe ¢ ¢ 1067
)“‘}EN i e BE 5'30 v&'s,':h\ﬁi? “Mrxne I:Pt"

POLVO DE MOPAL 200 g = BE CACTUS
INFORMACION NUTRICIONAL
Pwrcion: | cuchanaca |1y
[Foreiones por ersase yn. 11
Ty Tpeeiia  %EO0R

el bl | !
Froteings f 14 L1
Sresa Tatal g u [T
.o €. Disp. Iyl 711 14
Aizares Totalas 1| 151 3
Fibra dietitica tatal ig| [l | Ty
Fib labla [yl 51 &l
Fibra soluble g} 1Ll 1Ll
Sadin |mgl ] 1]
Felasio imgd Bl e VI - ]
Calci (gl WLl el

i1 105 el

[T 8 [FT
1% o ke a9 i 0 vacenmndaa aa Dhik
Ingredinntes:

100% Roped, destidratanka en polve Ijntia fiess indics)
Ma Cantigne Aditivas, Sin Cotaranies, Sin Azcsr
Aiadida, GMOS | Alérgesas, Mo contiese GMDs,
Hmacerer en un lugr frescn p seeo a a sob,
Caducidad 3 aos.

Elabaradio por: Becachus Sph, Esainilla JE, litueche,
Fagitn da 0'Higgins.

Erwesera por: Hidanaerta Tenge Uik, Parcela 15 Sen Agustin
Catena de Tanga. A5, 1413293756 dal MUTLTANS,

Pt Medigaltzra

Carisl spaps de

CORFO¥ e
Para mas informacidn de
los beneficies, recetas, @
responsabilidad ambiental
y puntos de venta visita: —t
=
[ © =
Bbe_cactus_be_healthy -
Wi BECACTUS.CL S
I~
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Anexo 14. Difusion redes sociales y prensa

—
COREO¥

YNUESTROS
_DISTINTOS

PUNTOS
VENTA!

B Tenemos 8 puntos de venta en Santiago, 3 en Regiones!

BeCactus vee
20 de noviembre a las 10:01 - Q@

§ Conoce nuestros distintos Puntos de Vental
Ya puedes encontrarnos en tu tienda Favorita!
Estamos en 8 Puntos de Venta en Santiago & 3 en Regiones! iy,
Encuentra el tuyo mas cercanol Jb &

[ 5antiago:

& Espacio Regenera : Avenida Bilbao #2826 / Providencia.

& La Chakra Organica :Sanchez Fontecilla #534 / Las Condes.

& Luki Alternativas Saludables ; Av. Matta #1106 / Quilicura.

& Puralivo : Vasco de Gama #4702, 88 / Las Condes.

& NuttyNuts: Philips #459, Local 7 / Santiago.

¢ Vmart Chile Av. Nueva de Lyon #045, Local 12 / Providencia.

& Secreto Verde Avenida Pedro Fontova #7810, Local 5 / Huechuraba.
& Dellanatura Bienestar Integral Av. Kennedy #5413, local 268, Las
Condes.

[ JRegiones:

¢ Vorigen Recoleta #601 / Coguimbao.
& Vida Natura; Avenida Libertad #67 / Local 23 / Vifa del Mar.
& Veganporio Valle Soleado #3667 / Antofagasta.

% Unete a la Familia BeCactus! &2
#becactusbehealthy Ly <

#nopalitos #opuntia #fibra #becactusbehealthy #vidasana
#alimentossaludables
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F Yo

CORFOY

HAZ TU PEDIDOI

: &
(et

L
_—
A . e 11

M Disfruta de ricas preparaciones en nuestro Sitio Web!
B Reserva ya tus Nopalitos Frescos, para tiy tu Familia!

f ;Sabias que Los Nopales o Mopalitos son apreciados por su valor
nutricional, su suave sabor y facil digestion? o
iSi Ademas ingrediente importante de la cocina Mexicana!Bme @
Por eso disfruta de todo el sabor de México en tu mesa con BeCactus!

d
4 Haz tu pedido de Nopalitos con anticipacion!
Estamos entregando en la ciudad de Santiago. | L e
Proxima entrega; Sabado 24 de Octubre! =

¢ Escribenos via Inbox _, para reservar tus Nopalitos! o
& Te recordamos que estamos atendiendo tus dudas en Nuestras
Redes Sociales! . @&

3 Unete a la Familia BeCactus! &

#becactusbehealthy &

#nopalitos #Fopuntia #fibra #becactusbehealthy #vidasana
#alimentossaludables #veganos #santiagodechile #amordecomida
#lafiestadesabores

#eomidamexicana #mexicanfood
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Proywcts spryads pot g o S
CORFO¥

$4DE_MUERTOS
L CON.TUS

RSN OPA LITOS!
boud '&-';_-.;,3%,

M Escribenos en Redes Sociales para reservar tu pedido!
B Proxima entrega de Nopalitos: Sabado 24 de Octubre!

f Celebra el dia de Muertos con tus Nopalitos! «» @@ uea e §
& Haz tu pedido con anticipacion!
Estamos entregando en la ciudad de Santiago. J &
Proxima entrega: Sabado 24 de Octubre!

& Escribenos via Inbox * para reservar tus Nopalitos! ¢
¢ Te recordamos que estamos atendiendo tus dudas en Nuestras
Redes Sociales! @&

#)Unete a la Familia BeCactus! =

#hecactusbehealthy & <

#nopalitos #opuntia #fibra #becactusbehealthy #vidasana
#alimentossaludables #veganos #santiagodechile #amordecomida
#lafiestadesabores

#comidamexicana #nochedemuertos #halloween #mexicanfood
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BeCactus e
2 de noviembre a las 0%:16 « &

j Conoce mas de BeCactus en nuestro SITIO WEB! 2
EWWWBECACTUS.CLgp

L

& En nuestro sitio Web encontraras mucha informacion de Nuestra
Empresa, asimismo encontraras variedad de Recetas, que podras
preparar tanto con Nopalitos Frescos, como con su increible version en
Polvo, que de seguro te gustara. J»

¢ Disfruta de nuestros Nopales En Platos Dulces . & & Salados, e -
Comida Nacional g © Mexicana ng!

¢ Recuerda también que Nuestra versicn en Polvo queda perfecta en
tu preparacion de Smooties | & es un excelente Superalimento para
tus entrenamientos. Disfritalo después del Running %, % o luego de
una extensa Ruta deportiva en Bicicleta.gy gy También lo puedes
afiadir a toto tipo de preparaciones!

) Unete a la Familia BeCactus! &2
#becactusbehealthy gy &

#nopalitos #opuntia #fibra #becactusbehealthy #vidasana
#alimentossaludables #veganos #santiagodechile #amordecomida

Nota en revista Emprendedores del Sur
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. fAlimentacién saludable™
dela plantanopal &=
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Un alimento saludable obtenido

del Nopal

Ademis, fiene: un importants
aporte de minersles (cakin, mag-
nesia, hisrro ¥ potasi, princpal-

e la dieta de los chilenas, dado
que no existia ain en el mersade,
¥. pa alro Lado, dada los alios
indices de sobrepesa de los chile-
s (T0% des ks pabliacién), junta

£Cudl es el valor agrega-

Estar presentes en restausantes,

do de sus
El valor agregado estl asaciada a

darle un uso a un

¥ gourmet, verdueria

nopales no son consumidos a
prsar de sus miltiples bencficios
P ks sahud y, ademis, al produ-
cirlo en fomato de polvo, permite
incorparar faciimente los benef-
cis del nopal a b dieta de los

chilenos, sil grandes

jugas, extruidos, comservas, cn-
e cros. Producir y elsborar

productos acordes al medioam-
bienle qus nos mdes, siendo un
poln de innovacitn en ks comu-

cambios en ks costumbres o hi-
bitos: ios. £l

conk el
a esto (diabeles, corfivascula-
rexs, entre atras), o napal podris
ayudar a reducir esios indices 5
St empieza b CONSUMIN COR regu-
aridad.

Gracias sl apoyo de SERCOTEE,

formato polva permite comple-
mentar ks ingesta de fibra disria,
apartanda entre un 25 a 30% de
I fibea diebética diaria, ademds de
su allo aporte en minerales. De
hecho, una poritn de palvo de
ol BeCachs fiene: La fiba

FIA({

i agraria), CORFO, INDAP y la
Universidad de Chile hemos po-
dido alcanzar grandes metas den-
o del emprendimienio. lnversio-

nes, capacitaciones, imvestiga-
ciéin, desarrolko, markeling y pu-

saludables alo brgo del pais.

calcio de ¥ de vaso de leche, of
hierro de 2 tazas de espinacas, of
potasio de % plitano y &l migne-
sio de 30 almendras. Ademds de
su o aporte de anlioddantes.

;Cémo se ven en 5 afios
mas?

Esperamos habermos consolidada
en el mercado chilena.

u EMPRENDEDORES DEL SUR

“Nuestro consejo es que crean en
sus suefos, manténganse fiel a sus

convicciones”

Soy Ingenier Agrinamo y Magis-
ter en Ciencias Agropecuistios

cola de ks Universidad de Chile. A
1o largo de mi camen, me he de-

£Como nacid la empresa?

Junt i mi misdre, Marilyn Marshal,
formamis Be Cischus, empresa que
nacié par ks necesidad de darke valor

B a eager oo 1 prdcliv: 3 un lereno ecién adaut
’d“‘."“:“""""""“:hfm tusche, Regitn de O Higgine. E1 sis-
B A ema productiv tenia que cumpir

Mis padres fueron uno de los pio-
nerns en el culiv de horalizis

varias caracheristicas pars que se
enmarcars en nuestros valores y
convicciones. ] primer es producc

un cultiv corde 3 ks zons

en Chile,

do s producs y vender en el afo
2000. Es en ese contexto en el
que me crie, trabajands y apoyan-
do una empresa famiar de pro-
dusceidn y vents de hortalizas y
cultives hidrapénicos, ejerciends

en la que estibamos, es decir, que
tuviers bajo requetimients de agus,
tokerante a la sequia y ristico. dado
que f secana costers presenta na
alta vulnersbilided por b falls de

Es ahi dande se desamallaron mis
inereses profesionales y pasiin
por fa agricultura. Ahora estay
enfocado en desarrallar un em-
prendimientn, asociado a mi pro-
fesian, la cuasl considero mi vooa-
cifin, que et acorde a mis vak-
res, ideales de vida y convicsio-
nes, los cuales, & su ver, estin
asociados a produck alimenios

«que o nopal, o més conacida coma
Ia tuna en Chile, e proyects coma
i asberrantiva interesante. Sin em-
barge, ka tuna coma fruts fresca no
tiene ningiin valor agregada, par ke
que buscando mis infarmacitn y
consultanda, nos dimes cientas que
el hopad se: pueden exirer varios
productas y, una de ellos, san ks
rapalilos.

Los un

ficn en fibea dietética total (60%), en
especial en fibra soluble, escasa tan-
10 &0 frubas cama verduras, la que no
56k ayuda & mejorar significativ-
mente e control del colesterol y of
apetil, sino que también ayuda s
prevenir enfermedades como k dis-
betes, el estrefimiento, la hiperten-
sifin y b obesidad.

Los nopalitos son
un superalimento
rico en fibra die-
tética total (60%),
en especial en fi-
bra soluble, es-
casa tanto en fru-
tas como verdu-
ras

[
Vicotr Manuel Beyya
Instagram: @becactus

Fann: 977448909

EMPREMDEDORES DEL SUR “

POLVO DE NOPAL
SUPERALIMENTO

|
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Entrevista en WorkCafe Santander con Soledad Onetto
Link de entrevista, minuto 41:00 comienza la entrevista.

https://www.youtube.com/watch?v=RUSH4x9PpPM

RADIO INFINITA 180.1 FM Y MEGA PLUS

W te i Yo WORK/CAFE SANTANDER
Sontander UNA MIRADA AL MUNDO DEL EMPRENDIMIENTO

Work Café Santander: Alimentos del futuro
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Entrevista en Campo Abierto TV, en el programa Revista del Agro minuto 14:47.

https://www.youtube.com/watch?v=F2aa6qlsm0A

Victor Beya Marshall

EUNDADOR BE CACTUS

Entrevista en las Ultimas Noticias, Martes 1 de septiembre de 2020.
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Murnes | de pepaimbine de 2020 | Lan Ultimas Moticias
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Es una de las
pocos vegetales
que tiene fibra
soluble en
agua, lo que lo
transforma en
un gran aliado
contra la
obesidad.

La extraen del nopal, la planta que produce tunas

Venden super fibra de cactus para
agregarsela a las comidas

|ohgian Rrinos

ra cucharada de poivo de nopal,
o nuave producio natursl gue
elabara ks empresa chilera Be
cactus, tiene la fibra equivalente de
unis lacs d& avena, &l e de dos L
zas de espinacas, o poiasio de medio
ladann, o mageosio do 30 akmskdras
v ol c@lco de tres ouartos de un vaso de
lecha. Esas son algunas. da s prope-
dades del products slaborado por la
Smprasa 3 parti de ks tallos S sopal,
AU que &n Chile 58 condie por prae
ducr las funas, per que &n paises oo
ma Moo s usa en jugos, ensaladas,
quisos y obro tpo de preparaciones.
Wicher Baya, junio a s madre,
Maritym Marshall supieon de las
propesdades do la planta de on-
pen mexicanc y decidieron isi-
ciar un emprendimiento para
provechar sus propiatades. Pa-
ra glia plantaron dos heclaneas
inf Libudcha, @i il Siching coili-
ra de la Region de (Heggins, en
bernenos oon My Escasa pluveo-
matria, suslos ercsonados § de
baga ferbilidad. “Es ura beorra de
comdickares haktante sebmmas,
donde no es Bicil culBvar, peo el
clus os ideal, porgue requisn
may poca sgua”, cuenta Beya.
Con il ik MTad, spiaron
por & nopsl, pero le dieron paa
vudta de huerca. “En Chile stlo se ou-
il pir s bunas, pens aesolros guisi-
mos aprosechario anko para su wsa en
vards, como para la elabaracion del
producha en polvo, ¥ 35 aprovechar
s tremendas propledades ssluda-
bles"”, eupieca Beya
YEl uso para Tunas @5 exclujents con
ol e noROLGE |b dammos, porgue |as
buras crecen en ks paletas del cacius ¥
ias pakslin fon las que nisolros cor-
b, kando para usario fresco como
&n polin”, agregs Beya
El process parte con la cosecha, que
wa enfre septiembre y abril "Se reco-
leckam los nopahis, & lavan, & s s
can las espinas, se tromn y hego e

Se puede sacar plata an el
cajero automatico sin tarjeta

Viarias gracers tene L ousnia vela FAN que lansd ece unes o Banoo da
Chibs iy e b |d st ude Rnand s ie s peruonas: [ piede asnr
dgitalmenie o en forma presencial cuslquens gue fenga més de 18 anoy;

les por miemet;
sBCrbirs a serecios oomo Ubes, Metlin y Spotiy y notirar dineso de caeros
anomitces de s red Banco de Chile sn regesided de comlar con una Lateta
fisica. | Como se gira sin o plistion? “Con AedGiro de Banco de Chie. Pue-
des generaric desde Banoa en Lines o dewde [ app M Banco. Luego, debes
BORNCATIE & LN Capne Automaticn de Barco de Chie y sslaccionas laopadn
RedGrn, mgress o ramero sfentificador y la clave para obfener tu dnera®,
Rodeigo Devs, gerente de Tramdormacion Digital de Bancoo de Chile.

con ella se pueden realzar

nacionales ¢ inle

A

deshidratan a bajn emperalura par
CORSETyVar s propiedates. Una vez se
oo, e muelen”, explica Beya,

En b wwestgaoces para obiener el
products, i empresa 1us apoyada por
un fondo de |a Fundacion pars la [nroe
vacin Agrana (F1A]. " Irrestigamos el
mamenia deal de la cosecha pars qua
Iz planta no perdiera sus cualidedesy la
degilicacan il palve én dlerented
malrices afimentarias coma jegos, lor
tillars y sopas”, cuesia Beya

"Este producto dessrrolla un mer
cado innovador y responoe a la deman-
da cada ver mis creciente de sl
tos con propéedades funcionales®, se-
fiala Alvaro Eyzaguires, direclor sjecs-
tivn de FLA

Wictor Baye juio 8 su madie, Mariyr Mar®al, en bs planiscdn de Livechs

El nopal ha ido pemands distincio-
nes coma alimenta. EI World Wildiife
Fumd [WWF] |6 nomind enire ked 50
alimentos del futuro, o igml que la
FaD.,

Carmen Ssens, académica de la fa
cultad de Ciencias Agrondmicas de la
Urivorsicdad du Chiln, ssesorn o bl om-
prasa en ol desarrolio del prosiscta Co-
mi coardinkdon genaral & la red de
cackiboeas de s F&D, conoce bien el no
pal. "Es una especis de muche valor,
privern porguee 3 de tones Srides, un
punic dave, porgue resisie b sequia
quie hoy sects 8l mundo, o que ledsun
gran wakar comss recursa frente sl cam-
bia chmitios. Adermds, ol rogal lene
fibra soluble en agua, ¥ son muy pocss

CRDEG,

loy expecies que lienen canlided nola-
ble de ete tipo de fibr. Una peede co-
mer lechugas o acelges, pero ahi 1 1i-
bra soluble e5 casi nasda. En el nopal, es
camibia, [ hay &n abundancia. Poses
un mucilaga, una especie de habita que
fiere gran capacidsd de absorcidn de
agua, enlences hincha o injesting y
produce sceiiad, oom o qud S8 CemE
g, Dbfs punbe Aol ol & de les
mirerakes, enire ellos ul_ﬂh:m. e cuall
w6 A gran fussle”, eenala

iLa fibra en poivo s= vende &n fres
presentacdones de 50, 125 y 300 g
e, @ §4 500, $10.000 § $25.000, res-
peclivarmente. Exia dapondbde en tien-
s it productos naturals g en s web
Lula {https: ¢ /ot by 20 feBfq).

Mire esto si busca plata para
su prototipo o idea de negocio

A partr de ot madrookes y hacta ol 23 do wopliemb o sncuen-
1 bt & fovel fuacional B postulacioris o programa Sesila
Inica de Corlo, que busca apoyar emprendemien oy inrovadions:
e CuEEn Con LN Proftobipo o sU poduclo o SenAco, O Lna
e de implementackén dgil y rdpica. Para postular 2 esta reciati:
W, 5 FECESANG b persona natutel mayor de 13 afGs o persona
juridica sin ventas y con mimo 18 messs de iniciacon de actie-
dades en %1, | programa exteega un financismiamio de hata &
T5% del costintotal del provecte, oon fope de $15.000,000 para
los emprendmenios gue, =n un plaro de 10 meses, ogren we
primere el Fostulacones en (hispadtet wShinigll.
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